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1 UVOD 
1.1 OPKP – ODPRTA PLATFORMA ZA KLINIČNO PREHRANO 
 
Odprta platforma za klinično prehrano (OPKP) je spletna aplikacija, ki nam pomaga pri 
spremljanju vnosa hranil in načrtovanju prehrane. V prvi vrsti je OPKP namenjena 
bolnikom, kliničnim dietetikom in zdravstvenim delavcem Pediatrične klinike UKC 
Ljubljana in Onkološkega inštituta Ljubljana pri ugotavljanju prehranskih navad bolnikov, 
oblikovanju prehranskih načrtov in načrtovanju jedilnikov v procesu zdravljenja. Seveda je 
uporaben tudi v pedagoških procesih in za širšo javnost, ki želi spremljati svoje prehranske 
navade in potrebuje pripomoček pri zmanjšanju, povečanju ali nadzoru telesne mase. 
Uporabniki lahko v bazi podatkov s pomočjo Leksikona jedi poiščejo jedi ali živilske 
izdelke, ki so jih že ali jih nameravajo zaužiti in s tem preverijo vnos hranil in energije. Na 
tak način si uporabnik lahko sam sestavi obroke in načrtuje svoj prehranski dnevnik, ki mu 
zelo natančno, v obliki grafa, pokaže, koliko energije in posameznih hranil vnaša dnevno, 
tedensko pa tudi mesečno. Poleg vnešenega jedilnika se nahaja tudi tabela hranilne vrednosti 
živila, obroka ali jedilnika oziroma podaja informacijo o energijski vrednosti in vrednosti 
makro hranil (beljakovin, maščob in ogljikovih hidratov) in izbranih hranil, ki si jih izberemo 
v svojem profilu, da nas spletna aplikacija OPKP nanje opozori. To je dobro še posebej pri 
bolnikih s posebnimi prehranskimi zahtevami in drugimi boleznimi ali alergijami, saj je 
uporabniku omogočen vpogled v vrednosti vseh mikrohranil, na katere morajo biti pozorni. 
Naveden je tudi energijski vnos hrane (v kcal) in priporočena energijska potreba (v kcal). S 
pomočjo prehranske piramide dobi uporabnik informacijo o deležu zaužitih živil iz skupin 
živil (maščobe in maščobna živila, sladkor in sladka živila, mleko in mlečni izdelki, meso in 
zamenjave, sadje, zelenjava, škrobna živila in voda). S pomočjo tortnega diagrama je na 
voljo, za lažjo predstavo, še informacija o razmerju med zaužitimi maščobami, 
beljakovinami in ogljikovimi hidrati. Celoten prehranski dnevnik lahko uporabnik prenese 
v tekstovno datoteko ali preglednico in ga podrobneje pregleda. Na voljo so tudi priporočila 
za energijski vnos v deležih za posamezen obrok v dnevu, referenčne vrednosti za vnos 
hranil in referenčne vrednosti za živila. Uporabniki lahko za lažje razumevanje svojega 
prehranjevanja izpolnijo tudi prehranske vprašalnike, ki so obogateni s slikovnim gradivom 
količin posameznih živil. V spletni aplikaciji so uporabnikom na voljo navodila za uporabo 
in strokovni prispevki o pomenu zdrave prehrane za zdravje. OPKP omogoča tudi nastavitve 
lastnega profila za natančnejši in individualen vpogled v potrebe po hranilih in načrtovanje 
prehranskega dnevnika (OPKP, 2017). OPKP za vrednotenje vnosa hranil in potreb 
posameznika uporablja Referenčne vrednosti za vnos hranil (2004), Referenčne vrednosti za 
energijski vnos ter vnos hranil (2016). Vključuje podatke o sestavi slovenskih tradicionalnih 
jedi in jedi, ki jih Slovenci najpogosteje uživamo, pijače in prehranska dopolnila in možnost 
dodajanja novih receptov (OPKP, 2017).  
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OPKP je v primerjavi z nekaterimi drugimi spletnimi ali mobilnimi aplikacijami, ki 
omogočajo vnos prehranskega dnevnika in vpogled v hranilno vrednost živil, bolj natančen 
in vsebuje obsežno bazo živil. Zaradi velike baze podatkov je uporabniku omogočeno 
izbirati med velikim številom različnih živil, hkrati pa ima uporabnik možnost izbrati za 
določeno jed ali živilski izdelek ne le ene, temveč več različnih možnosti, npr. pri iskanju 
lazanje je pri večini ostalih orodij, ki omogočajo podobno iskanje živil in njihove hranilne 
vrednosti, mogoče pridobiti informacijo le za mesno in zelenjavno lazanjo. V Leksikonu jedi 
v OPKP pa dobimo podatke za mesno lazanjo, zelenjavno lazanjo, lazanjo s tofujem in 
sezonsko zelenjavo, lazanjo na bolonjski način itd. (OPKP, 2018). Hkrati OPKP omogoča 
izračun energijske in hranilne vrednosti poljubne jedi z upoštevanjem vrednosti posameznih 
sestavin in postopka priprave jedi. 
 
Pri uporabi spletne aplikacije OPKP se uporabniki soočajo z neurejenostjo. Pri brskanju v 
Leksikonu jedi prihaja do neustrezno filtriranih zadetkov, kar pomeni, da lahko v rezultatu 
iskanja dobimo poleg rezultatov oz. živila, ki ga iščemo, tudi živila, ki jih nismo iskali in se 
ne ujemajo z iskalno besedo. Klasifikacija živil v OPKP torej ni optimalno urejena in 
usklajena s FoodEx2 in ostalimi klasifikacijski sistemi, zato prihaja pri iskanju v Leksikonu 
jedi do netočnih zadetkov. OPKP vsebuje tudi razlike v poimenovanju živilskih izdelkov in 
jedi, zaradi česar ni preglednosti, ko uporabnik išče določeno živilo. Razlike v poimenovanju 
so vidne zato, ker obstajajo različni tipi živil v OPKP. Živilski izdelki so zapisani s 
prodajnim imenom, ostala živila (jedi) pa so zapisana s pogovornim ali ljudskim imenom, 
lahko tudi s sposojenko (OPKP, 2018).  
 
Primer neurejene klasifikacije je iskanje v Leksikonu jedi z besedo pizza, ki poda rezultate: 
»Pečena pizza s tunino«, »Testo za pizzo«, »Riban sir, Pizza Mix, Tuš«, »Omaka za pizzo«, 
»Nadev za pizzo«, »Začimbna mešanica za pizzo Kotanyi«, »Krekerji, okus pizza, brez 
glutena«, »Veganski sir brez glutena Linija Violife for pizza«. Iz primerov je razvidno, da 
pri iskanju »pizze« dobimo tudi druge živilske izdelke in jedi ne le »pizze«.  
 
Primer razlik v poimenovanju: »Juha iz bučk - ESPO«, »Bučna juha«. Uporabnika lahko 
različno poimenovanje jedi zmede, saj gre v bistvu za enako jed.  
 
1.2 NAMEN IN CILJ RAZISKAVE 
 
Spletna aplikacija OPKP je pri večini prebivalstva Slovenije neprepoznavna in zato je namen 
tega magistrskega dela z ustreznimi strokovnimi članki podpreti prepoznavnost in 
verodostojnost informacij OPKP in urediti klasifikacijo znotraj baze podatkov. Cilj naloge 
je, da bodo ljudje imeli možnost prepoznati spletno aplikacijo OPKP in jo brez težav tudi 
uporabljati pri ustvarjanju svojega prehranskega dnevnika, saj bodo z ustrezno novo 
3 
Ribizel S. Izboljšanje kakovosti podatkov in vsebin Odprte platforme za klinično prehrano. 
   Mag delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
klasifikacijo in bolj ustreznim in poenotenim poimenovanjem živil lažje našli to, kar v 




Hipoteza 1: Uporabniki OPKP zahtevajo dva različna nivoja podrobnosti podatkov (zelo 
natančna klasifikacija – npr. »timijanov med«; groba klasifikacija – npr. »med«).  
 
Hipoteza 2: Zaupanje uporabnikov OPKP se bo povečalo z uvedbo novih vsebin, ki bodo 
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2 PREGLED OBJAV 
2. 1 KLASIFIKACIJSKI SISTEMI 
 
Klasifikacijski sistem je smiselno urejen sistem oz. »drevesasta struktura« generičnih skupin 
živil, ki se v svoji strukturi razdelijo v ustrezne podskupine živil. V večjih bazah podatkov 
živil, ki so namenjene shranjevanju pomembnih informacij o živilih, kot je npr. energijska 
vrednost, je pregleden klasifikacijski sistem nujno potreben. Takšno večjo bazo podatkov 
vsebuje tudi spletna aplikacija OPKP. Klasifikacijski sistem mora biti natančen, pregleden, 
označen s kodami za skupine živil, smiselno urejen glede na generične vrste živil, ne preveč 
zapleten in primeren glede na bazo podatkov o živilih in nadaljnjo uporabo podatkov, ki jih 
klasifikacijski sistem nosi. Pri iskanju živil v Leksikonu jedi OPKP se pojavljajo netočni 
rezultati iskanja, ki lahko uporabniku iskanje po bazi podatkov otežijo. Posamezne primere 
navajamo na naslednjih straneh. Zato smo z namenom optimizacije klasifikacijskega sistema 
OPKP pregledali nekatere druge, v svetu aktualne klasifikacijske sisteme.  
 
 
Slika 1: Leksikon jedi – primer »pizza« (OPKP, 2018) 
 
Pri iskanju v Leksikonu jedi najdemo pri iskanju s ključno besedo »pizza« veliko zadetkov 
(Slika 1), vendar bi ta izraz lahko obravnavali kot sposojenko, saj tuje besede sčasoma 
podomačimo, kar je razvidno tudi iz SSKJ. V slednjem primeru bi bil bolj primeren izraz 
»pica«. Trenutno Leksikon jedi v OPKP ne najde nobenega zadetka z uporabljenim iskalnim 
nizom »pica«. Poleg tega pa Leksikon jedi poleg »pice« najde tudi »Riban sir Pizza Mix«, 
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česar uporabnik verjetno ne išče, saj bi v tem primeru iskal v Leksikonu jedi sir. To nakazuje 
na neurejeno klasifikacijo (OPKP, 2018).   
 
 
Slika 2: Leksikon jedi – iskanje »magnum« (OPKP, 2018) 
 
Iz Slike 2 je razvidno, da pri iskanju sladoleda »Magnum« dobimo pod zadetek tudi »mehak 
sojin sir (tofu)« in prehranska dopolnila, ki se začnejo s črko m ali pa jo vsebujejo v imenu, 
kar kaže na neurejeno klasifikacijo (OPKP, 2018).  
 
 
Slika 3: Leksikon jedi – iskanje »jogurt« (OPKP, 2018) 
 
6 
Ribizel S. Izboljšanje kakovosti podatkov in vsebin Odprte platforme za klinično prehrano. 
   Mag delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
Pri iskanju jogurtov vidimo veliko razliko v zaporedju informacij v prodajnem imenu 
živilskih izdelkov (Slika 3). Nekateri imajo zapisano vsebnost maščob z besedo in z odstotki 
(»Jogurt, polnomastni, (vsaj 3,5 % m. m.)«), spet drugi tega v poimenovanju sploh nimajo 
(»Jogurt Activia (müsli), Danone«). Nekateri izdelki imajo pripisano ime podjetja, ki izdelek 
izdeluje (»desert jogurt z vanilijo, zelene doline«), drugi tega nimajo (»sadni tekoči jogurt 
(breskev in marelica)«). Zraven je v iskalnem nizu tudi sojin jogurt, ki v bistvu ne spada pod 
mlečne izdelke in ga je potrebno klasificirati drugače (»Sojin jogurt, jogurt iz sojinega sira 
(tofuja) «). V določenih primerih je opis živila predolg in se vseh značilnosti tega živila v 
Leksikonu jedi sploh ne vidi. To se zgodi v zgornjem primeru (»sadni tekoči jogurt (breskev 
in marelica)«) (OPKP, 2018).  
 
Pri posameznem živilu, kjer vidimo njegovo energijsko in hranilno vrednost, bi bilo dobro s 
stavkom ali dvema zapisati bistvo živila, kar je sicer razvidno iz tortnega grafa in številčne 
tabele vsebnosti, ampak bi se lahko dodal še zapis. Predlogi: »Ta izdelek vsebuje fenilalanin, 
zato ni primeren za bolnike s fenilketonurijo.« »Ta izdelek vsebuje gluten in zato ni primeren 
za bolnike s celiakijo.« »Ta izdelek vsebuje laktozo, zato ni primeren za osebe z laktozno 
intoleranco.« (OPKP, 2018). 
 
V naslednjih poglavjih sledijo opisi klasifikacijskih sistemov, katere smo se odločili 
podrobno preučiti v okviru magistrskega dela. Ti klasifikacijski sistemi so: Dunford, 
LanguaLTM in FoodEx2. V takšnih bazah podatkov živil je pomemben urejen klasifikacijski 
sistem, da uporabnik lažje najde želeno živilo pri brskanju po bazi podatkov. Pri pregledu 
klasifikacijskih sistemov smo bolj natačno pregledali FoodEx2, saj je natančen, zaradi česar 




Raziskave kažejo, da je določena hrana povezana s pojavom kroničnih nenalezljivih bolezni, 
vključno z debelostjo. Te bolezni so povezane z uživanjem energijsko prebogate hrane 
(preveč soli, nasičenih maščob in sladkorja). Zaradi tega je živilska industrija primorana 
izboljšati kakovost svojih izdelkov. Veliko nacionalnih in mednarodnih organizacij ponuja 
rešitve v obliki reformulacij, oglaševanja in označevanja, na podlagi česar je že veliko 
živilskih podjetij uspešno spremenilo sestavo živilskih proizvodov, v celoti pa seveda ne. 
Zato so raziskovalci različnih držav po svetu ustvarili mednarodni projekt »International 
collaborative project to compare and monitor the nutritional composition of processed 
foods« v okviru »National Health and Medical Research Council of Australia«, ki se je 
zaključil leta 2012. Cilj projekta je bil primerjati in pregledati hranilno sestavo živilskih 
izdelkov različnih držav po svetu, še posebej pa tistih predelov sveta z nižjimi dohodki. Cilj 
tega projekta je bil tudi ugotoviti, katera procesirana hrana in predpripravljene jedi in živilski 
izdelki se v največji meri kupujejo v trgovinah, preveriti njihovo hranilno sestavo, jih 
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primerjati med državami in ugotoviti, v katerih izdelkih je in pri katerih ni razvidna 
spremenjena in izboljšana hranilna vrednost. Rezultat projekta je klasifikacijski sistem 
Dunford, ki zajema le živilske izdelke in ne surovih živil iz varnostnih razlogov, pa tudi 
zaradi boljše dostopnosti procesiranih živil in predpripravljene hrane nižjim in srednjim 
družbenim slojem. Primer klasifikacije medu po sistemu Dunford: 1. nivo »Sladkorji, med 
in podobni izdelki« (angl. »Sugars, honey and related products)«; 2. nivo »Med« (angl. 





LanguaLTM je večjezični tezaver, ki se uporablja v Evropi in ZDA. Tezaver LanguaLTM 
zagotavlja standardizacijo devetih jezikov za opisovanje, prikazovanje in priklic podatkov o 
živilih z uporabo klasifikacijskega sistema. Vsako živilo je opisano z nizom LanguaLTM kod. 
Te kode pa nadalje opisujejo in klasificirajo živilo z naborom strokovnih izrazov s področja 
prehrane in/ali varnosti živila kot npr. biološki izvor, metode termične obdelave in 
konzerviranja in tehnoloških postopkov. Strokovni izrazi so izbrani iz klasifikacijskega 
sistema in so za določeno živilo značilni (LanguaLTM, 2017).  
 
Pozitivna lastnost tega klasifikacijskega sistema je, da rešuje problem raznolikosti jezikov, 
saj strokovni izrazi v različnih jezikih niso ekvivalentni in jih ne moremo primerjati med 
seboj. Zato LanguaLTM uporablja pri vsakem »opisu značilnosti« oz. »deskriptorju« jedi ali 
živilskega izdelka niz unikatnih kod, ki opišejo ekvivalenten izraz v različnih jezikih (češki, 
danski, angleški, francoski, nemški, italijanski, portugalski, španski, madžarski) 
(LanguaLTM, 2017).  
 
Klasifikacijski sistem LanguaLTM v primerjavi s klasifikacijskim sistemom FoodEx2 ni tako 
zelo natančen in vsebuje manjše število 2. nivojev. Poleg tega pa se ista podskupina 3. nivoja 
lahko pojavi v večih generičnih skupinah živil 1. nivoja, kar lahko povzroči nejasnosti. 
Primer: »Krompirjeve jedi« (angl. »Potato dish)« se hkrati nahaja v 3. nivoju kot podnivo 1. 
nivoja »Zelenjava in zelenjavni izdelki« (angl. »Vegetable or vegetable product«) in tudi kot 
podnivo 1. nivoja »Raznovrstni živilski izdelki« (angl. »Miscellaneous food product«). V 
obeh generičnih skupinah ima podskupina »Krompirjeve jedi« (angl. »Potato dish«) enako 
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2.1.3 FoodEx2 
 
FoodEx2 je sistem za klasifikacijo živil pod okriljem Evropske agencije za varnost hrane 
(EFSA), katere glavne naloge so zbiranje, primerjanje, analiziranje in povzemanje podatkov 
o zaužiti hrani in pojavom kemijskega in biološkega tveganja, ki se lahko pri tem pojavi 
(Uredba (ES) št. 178/2002, 2002). 
 
Za oceno tveganja pri uživanju hrane širše populacije je potrebno oceniti izpostavljenost 
škodljivim snovem, pri čemer igra natančna določitev skupin živil pomembno vlogo. V ta 
namen je EFSA leta 2011 sprožila projekt klasifikacije živil in ga poimenovala FoodEx. 
Določili so klasifikacijski in opisni sistem za živila na osnovi dinamične kombinacije 
klasifikacij in opisov, različnih hierarhij iz različnih področij varnosti živil in klasifikacijskih 
shem. Skozi leta je prišlo do sprememb in izboljšav, zato so leta 2015 izdali nov 
klasifikacijski sistem FoodEx2 (EFSA, 2015).  
 
2.1.4 Pregled sistema za klasifikacijo živil Evropske agencije za varnost hrane (EFSA 
FoodEx2) 
 
FoodEx2 je klasifikacijski sistem, ki ima možnost zbiranja velikega števila »deskriptorjev«. 
Hierarhična struktura skupin živil (t. i. »klasifikacija«) ali z drugimi besedami razdelitev 
vseh živil, jedi, živilskih izdelkov in prehranskih dopolnil v določene skupine sledi definiciji 
klasifikacije:  
- skupine morajo biti natančno opredeljene (šifrant mora točno vedeti, v katero skupino 
spada določeno živilo), 
- skupine se morajo med sabo medsebojno izključevati (določeno živilo ne more hkrati 
obstajati v dveh ločenih skupinah),  
- za vsako živilo, jed, živilski izdelek ali prehransko dopolnilo mora obstajati primerna 
skupina, v katero jo bomo umestili (EFSA, 2015).  
 
2.1.5 Druge tipične značilnosti FoodEx2 
 
Dinamičnost imen skupin živil. Zaradi jezikovnih raznolikosti si lahko vsak posameznik 
ime katere koli skupine živil interpretira drugače, zato je sistem osnovan na nizu kod za 
vsako živilo, ki so neodvisne od jezika. Kljub temu pa je treba pomen kode tudi opisati s 
primernimi »deskriptorji«. Pomembno je, da se opis kode ne spreminja, dodatni 
»deskriptorji« pa se lahko dodajo, izbrišejo ali spremenijo. Primer: Grška solata s hladno 
stiskanim oljčnim oljem, limononim sokom in balzamičnim kisom je opisana z nizom kod 
A042F#F04.A036Q$F04.A03AH$F28.A04JG. Koda za grško solato je A042F, ki je najbolj 
pomembna. Potem dodamo še kode dodatnih sestavin: kodo za hladno stiskano oljčno olje 
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A036Q, kodo za limonin sok A03AH in balzamični kis A04JG. Pomembno je, da se opis 
kode ne spremeni, torej da bo koda za balzamični kis vedno A04JG. Dodamo pa lahko še 
dodatni »deskriptor« oz. kodo, ki bo še bolj natančno opisala to jed, npr. proces proizvodnje 
presno (A07JG), ki poda še dodatno informacijo, da je grška solata presna (EFSA, 2015).  
Seznam osnovnih skupin živil in seznam deskriptorjev. FoodEx2 vključuje seznam 
skupin živil in seznam različnih »deskriptorjev«, s katerimi si pomagamo pri klasifikaciji. 
Primer za osnovne skupine živil: Jajca in jajčni izdelki, mleko in mlečni izdelki, meso in 
mesni izdelki itd. Primer skupine deskriptorjev: Metoda proizvodnje (pečeno, presno, 
kuhano v vodi, kuhano na sopari ...) (EFSA, 2015).  
Različne vrste terminov na seznamu osnovnih živil. Ta seznam vključuje hierarhične 
termine (generične skupine, npr. jajca in jajčni izdelki), osnovne termine (minimalno 
podrobnosti za kodiranje, npr. grška solata ima kodo A042F) in razširjene termine (ti so bolj 
podrobni kot osnovni termini, npr. grška solata z limoninim sokom ima kodo 
A042F#F04.A036Q) (EFSA, 2015).  
Izpostavljena hierarhija. Vsebnost hranil je preračunana s pomočjo uporabe baze podatkov 
o uživanju živil. V glavnem so prehranske izpostave v vseh domenah kot tudi v posebni bazi 
EFSE »Comprehensive European Food Consumption Database«. To je specifična hierarhija, 
kjer so podani le osnovni podatki o konzumiranju živil za kodiranje (EFSA, 2015).  
Lastnosti živil. Vsako živilo v vsakem seznamu (seznamov in področij je v FoodEx2 več, 
ampak jih tukaj nismo podrobneje opisali zaradi nepomembnosti za to magistrsko delo) 
opišemo z njegovo lastnostjo: »surovo« (»(r) raw commodity«), »živilski izdelek, 
proizveden iz surovin« (»(d) derivative of raw commodity«), »sestavljeno živilo« (»(s) 
simple composite«) in »živilski izdelek, sestavljen iz večjega št. surovin, ki vključuje recept« 




Hierarhije se uporabljajo za klasifikacijo živil, in sicer za zbiranje in shranjevanje podatkov, 
ki so opredeljeni kot vhodna hierarhija, za analizo podatkov, pri čemer so podatki združeni 
v smiselne razrede pri analiziranju podatkov in oblikovanju preglednic ali dokumentov, 
slednja se imenuje izhodna hierarhija.  
 
FoodEx2 je ustvarjen na tak način, da je začetna točka v nekaterih primerih izvor živila (žival 
ali rastlina), ki se nadalje definira z dodajanjem različnih »deskriptorjev« tehnoloških 
procesov ali opisi živila. V drugih primerih pa je začetna točka klasifikacije vrsta živila, ki 
se nadalje definira z dodajanjem različnih »deskriptorjev« za tehnološki proces ali izvor 
živila. Spet v določenih primerih pa je tehnološki proces obdelave živila osnova za 
definiranje strukture »deskriptorjev«. Za lažje določanje, v katero skupino bomo umestili 
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živilo, se glede na vrsto živila uporablja »deskriptor« »lastnost živila« (»nature«) ali »delna 
lastnost živila« (»part-nature«). Vsaki skupini živila se lahko določi tudi podskupina z 
uporabo »deskriptorja« »izvor živila« (»source«). Torej se vsaka skupina živil ali živilo 
lahko definira s pomočjo omenjenih »deskriptorjev«, ki se nadalje razdelijo v podskupine z 
uporabo drugih »deskriptorjev« (EFSA, 2015).  
 
2.1.7 Surova živila, živilski izdelki in sestavljena živila 
 
Koncept surovih živil, živilskih izdelkov in sestavljenih živil se v FoodEx2 uporablja z 
namenom ločevanja vrst živil za lažjo nadaljnjo klasifikacijo. Začetna točka pri klasifikaciji 
živil sta torej posredna »deskriptorja« »lastnost živila (delna lastnost živila)« (ang. »nature« 
in »part-nature«) in trije »deskriptorji«, ki točno določijo ali je živilo surovina, živilski 
izdelek ali pa je to sestavljeno živilo. Preglednica 1 prikazuje definicije vseh treh 
»deskriptorjev« (EFSA, 2015). 
 
Preglednica 1: Definicije deskriptorjev surovo živilo, živilski izdelek, sestavljeno živilo       (EFSA, 2015) 
 
2.1.8 Procesi spreminjanja sestave živil 
 
Pri izbiri tehnoloških in drugih postopkov, ki so bili uporabljeni za določanje razlik med 
surovimi živili, živilskimi izdelki in sestavljenimi živili, so strokovnjaki EFSE upoštevali 
tehnološke postopke živilske industrije in izsledke opazovanja živilskega trga. Upoštevali so 
pričakovane spremembe v sestavi izdelka (zmanjšanje mase, nastanek ali sprememba v 
sestavi mikro- ali makroelementov), tradicionalno uporabo potrošnika in običajno 
razlikovanje med izdelki na policah v točki prodaje. Poleg tega so bile upoštevane tudi 
razlike v kemični in mikrobiološki kontaminaciji. Preglednica 2 prikazuje tehnološke in 
druge procese, ki so se izkazali za najbolj ključne pri spremembi živil iz surovega stanja v 
živilske izdelke in nove skupine živil, ki pri teh tehnoloških in ostalih procesih nastanejo. 
Vrsta živila Definicija Oznaka 
Surovo živilo Kosi živali, ki je bila zaklana, ali rastline, ki je bila 
požeta/utrgana. Kosi so fizično odstranjeni od živega 
organizma lahko tudi na manj invaziven način kot na 
primer pobiranje pridelka, zbiranje jajc ali mleka. Pri 
tem se ne uporabi nobenega tehnološkega postopka 
predelave, ki lahko spremeni lastnosti živila, izjemoma 
se upošteva zamrzovanje. 
r (raw) 
Živilski izdelek Živilski izdelki, ki so pridobljeni iz surovih živil, pri 
čemer so bili uporabljeni tehnološki postopki obdelave 
živil. Z uporabo teh postopkov se spremenijo prvotne 




Živilski izdelki, sestavljeni iz večjega števila surovih 
živil ali živilskih izdelkov, obdelani s tehnološkimi 
postopki, ki vedno vključujejo tudi recept. 
s, c (composite food) 
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Večino teh procesov lahko ponavljajoče uporabimo v različne večje splošne skupine živil. 
Torej različni procesi, ki se nahajajo v drugem stolpcu Preglednice 2, so različni 
»deskriptorji«, s katerimi lahko bolj natančno opišemo določeno živilo (EFSA, 2015). 
 
 
Preglednica 2: Procesi obdelave živil (EFSA, 2015) 
Koda Postopek Živilo, na katero se proces nanaša Živilski izdelki 
A0CHR Dodajanje začimb Meso, mleko Klobase in drugi 
suhomesnati izdelki, sir 
A07KD Razsoljevanje Meso, mleko Klobase in drugi 
suhomesnati izdelki, sir 
A0C6F Zorenje Meso, mleko Klobase in drugi 
suhomesnati izdelki, sir 
A07JP Konzerviranje s soljo Zelenjava, meso, ribe, morska hrana Konzervirana živila 
A07JQ Konzerviranje s 
sladkorji 
Sadje, kostanj; vključeno kandiranje Konzervirana živila, 
vključno s kandiranimi 
živili in podobno 
A07KG Dehidracija Meso, ribe, morska hrana, mleko, jajca, 
zelenjava, stročnice, sadje. Začimbe in 
infuzijski materiali se uvrstijo 
samodejno v to skupino.  
Dehidrirana živila 
A07JT  Mariniranje Meso, ribe, morska hrana Marinirano meso, ribe 
ali morska hrana 
A07KC  Vlaganje Zelenjava Vložena zelenjava 
A0CQZ Fermentacija Mleko, zelenjava, meso Fermentirani mlečni 
izdelki, fermentirana 
zelenjava, klobase in 
ostali suhomesnati 
izdelki, sir 
A0BYP Vlaganje v 
kozarce/konzerve 
Zelenjava, sadje, meso, ribe, morska 
hrana 
Konzerve 
A07JV Prekajevanje Meso, ribe, morska hrana Prekajeno meso, ribe ali 
morska hrana 
 
Preglednica 3 prikazuje še preostale procese, ki so ključni za nastanek novih skupin živil. 
Teh procesov ne moremo ponavljajoče preslikati v večje generične skupine živil, ampak na 
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Preglednica 3: Preostali procesi, na podlagi katerih so nastale nove skupine živil (EFSA, 2015) 
Koda Postopek Živilo na katerega se proces 
nanaša 
Živilski izdelki 
A0C00 Proizvodnja vina Grozdje in ostalo sadje Vino in podobno 
A0C01 Proizvodnja piva Fermentirana žita Pivo 
A0C6E Proizvodnja sira Mleko Sir 
A07MH Pinjenje Mleko, smetana Maslo 
A0C02 Proizvodnja olja Oljna semena in oljni sadeži Olja in maščobe 
A0C03 Mletje moke Žitarice in podobno Moka, zdrob 
A0C0B Mletje moke-proizvodnja škroba Žitarice in podobno, viri 
škroba 
Škrob 
A0C04 Proizvodnja sladkorja Sladkor vsebujoče rastline Sladkor 
A0C6N Tlačenje/stiskanje Sadje, zelenjava Sadni/zelenjavni pire 
A07GG Kuhanje v vodi Jajca Kuhani jajčni izdelki 
A07GR Cvrenje Krompir Ocvrt krompir, čips, 
ostali krompirjevi 
prigrizki 
A07GX Peka Produkti zmletih žitaric in 
ostale sestavine 
Pekarski produkti 
A07GY Pečenje z maščobo Krompir Pečen krompir 
A07HC Praženje Kavna zrna Pražena kavna zrna 
A07HJ Karamelizacija Sladkor Karamela 
A0CRL Mešanje Sestavljeno živilo Recepti (sestavljena 
živila) 
A07MA Polnjenje Polnjena živila Polnjene testenine, 
polnjeni pekovski 
izdelki 
A07LF Ekstruzija Žitarice, proizvodnja 
prigrizkov; živilo, na katerega 
se proces nanaša 
Ekstrudirani prigrizki 
in žitarice za zajtrk 
A07LG Kosmičenje Žitarice Kosmiči 
A07LH Stikanje Žitarice Sploščene žitarice 
A07LL Ekspandiranje Žitarice Ekspandirane žitarice 
A0C0G Želiranje Mleko, voda Sladice, želeji 
A07MF Destilacija Sadje ali rastlinski viri 
sladkorja/škroba 
Alkohol in alkoholu 
podobni izdelki 
A0EJP Separacija v vodni fazi Mleko Smetana 
A07MK Varjenje/infuziranje Infuzijski materiali, kakav, 
kava 
Vroči napitki 
A07LN Proizvodnja sokov Sadje, zelenjava Sadni, zelenjavi 
sokovi in nektarji 
A07KF Koncentriranje/evaporiranje Mleko, sadni/zelenjavni sokovi Koncentrati 
A07ML Kristaliziranje Naravni viri prečiščenih snovi Vse prečiščene snovi, 
kot so beljkovine, 
ogljikovi hidrati, soli 
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1.3.9 Razvrščanje procesov po pomembnosti 
 
V praksi se pri klasifikaciji živil večkrat zgodi, da je potrebno uporabiti dva »deskriptorja« 
iz Preglednice 2, ne le enega. Pri tem pride do vprašanja, katero skupino oz. proces izbrati 
in katere »deskriptorje« dodati. Primer: Riba je dimljena, marinirana in konzervirana, iz tega 
lahko sledijo tri možnosti kategoriziranja:  
- Izberemo skupino oz. proces »mariniranje ribe« in dodamo »deskriptorja« 
»dimljenje« in »konzerviranje«.  
- Izberemo skupino oz. proces »dimljenje ribe« in dodamo »deskriptorja« 
»konzerviranje ribe« in »mariniranje ribe«.  
- Izberemo skupino oz. proces »konzerviranje ribe« in dodamo »deskriptorja« 
»dimljenje ribe« in »mariniranje ribe« (EFSA, 2015).  
 
Razvrščanje po sistemu »od zgoraj navzdol« (»top-down approach«), kar pomeni, da 
prioritetno najprej izberemo skupino oz. proces, ki se nahaja na vrhu lestvice za določeno 
skupino živil in nato še po istem principu »deskriptorje«. Po tem principu je v bistvu v večini 
primerov izbira skupine avtomatična. Na primer: Vložene kumarice v kozarcu spadajo 
naprej v skupino vložene zelenjave, »deskriptor« pa je vlaganje v kozarce/konzerve. V 
drugem primeru dimljenih konzerviranih sardin pa izberemo kot skupino konzerviranje rib, 
kot »deskriptor« pa dimljenje (EFSA, 2015). 
 
 
Preglednica 4: Razvrščanje po pomembnosti (EFSA, 2015) 
Skupina Postopek Prioriteta 
Pire/zmiksano/strukturirano živilo Kuhanje/blanširanje/separacija na dele, 
mešanje ali strukturiranje, povezano z 






pakiranje ali vlaganje v kozarce 
 
Živilo v kisu ali slanici Vlaganje/mariniranje z raztopinami kislin/soli 
in pakiranje ali vlaganje v kozarce 
 
Živilo v alkoholu in drugih žganih 
pijačah 
Konzerviranje z alkoholom, pakiranje ali 
vlaganje v kozarce 
 
Soljeno živilo Konzerviranje s soljo  
 
Kandirano ali konzervirano s 
sladkorjem živilo 
Konzerviranje s sladkorjem  
Sušeno živilo Sušenje  
 
 
Vloženo v konzerve/kozarce živilo Pakiranje v kozarce ali konzerve ali 
enakovredno neprepustno zaprto embalažo in 
termična obdelava kot nujen tehnološki 
postopek 
 
Dimljeno živilo Dimljenje MAJHNA 
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Pri klasifikaciji vedno najprej izberemo skupino in nato kot »deskriptor« proces, ki še 
dodatno opiše živilo. Pri tem tako pri skupini kot pri procesu vedno izberemo možnost, ki je 
v Preglednici 4 zapisana višje po prioriteti (EFSA, 2015).  
 
2.1.10 Razvrščanje sestavljenih živil glede na vsebnost najbolj zastopane skupine živil 
 
Jedi, ki imajo veliko število sestavin, je seveda tudi potrebno klasificirati, in sicer glede na 
vrsto sestavine, ki je v določeni jedi najbolj zastopana. V nekaterih primerih je jasno, katera 
sestavina je v jedi najbolj zastopana, a vendar ni vedno tako. Večina jedi vsebuje sestavine 
v enakovrednih razmerjih, zato je včasih težko določiti, v katero skupino bomo določeno jed 
umestili. Zato se FoodEx2 poslužuje naslednjega načina »od zgoraj navzdol«, pri katerem 
izberemo sestavino kot osnovo jedi, ki je količinsko v jedi najbolj zastopana, vse ostalo pa 
so »deskriptorji«, ki jih dodamo kot bolj podroben opis jedi. Torej pri jedeh, za katera ni 
jasno, katera sestavina je prevladujoča, se kot najvišja prioriteta izberejo za osnovo živila, 
prevladujoča z beljakovinami, sledijo živila s prevladujočimi ogljikovimi hidrati, najnižjo 
prioriteto pa imajo vse ostale vrste živil. Ta klasifikacija, ki je predstavljena v Preglednici 5, 
je bila izbrana naključno in nima nobene povezave z prioritetami hranil ali kakršno koli 
pomembnost glede vnosa hranil. Na primer: »Mesna enolončnica s krompirjem« se umesti 
v skupino mesnih jedi, razen, če je krompir najbolj zastopano živilo v tej jedi. V tem primeru 
se seveda umesti v skupino »jedi na osnovi krompirja« (EFSA, 2015).  
 
 
Preglednica 5: Razvrščanje sestavljenih živil glede na vsebnost najbolj zastopane skupine živil FoodEx2 
(EFSA, 2015) 
Osnova jedi Vir hranil Prioriteta 
Meso Vir beljakovin VISOKA 
Ribe Alternativni vir beljakovin  
 
Sir ali mlečni izdelki Vir beljakovin in maščob  
 
Jajca Vir beljakovin in maščob  
 




Krompir Vir ogljikovih hidratov/energije  
 
Žita Vir ogljikovih hidratov/energije  
 
Sadje Vir mikrohranil  
 
Zelenjava Vir mikrohranil MAJHNA 
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2.1.11 »Deskriptorji« »izvor«, »izvor surovine/izdelka« in »sestavine« 
 
»Deskriptorji« »izvor«, »izvor surovine/izdelka« in »sestavine« so povezani z razlikovanjem 
različnih vrst živil, predstavljenih v poglavju 2.1.2.3.1. Surova živila, živilski izdelki in 
sestavljena živila. »Deskriptor«, »lastnost živila« (»part-nature«) definira generično skupino 
živila in hkrati odgovori na vprašanje: »Kakšne vrste živilo je to?«. Dodatni »deskriptorji« 
predstavljajo odgovore na vprašanje: »Iz česa je to živilo narejeno/sestavljeno?«. Kot že 
predstavljeno prej, so generične skupine živil lahko surova živila, živilski izdelki, narejeni 
iz surovih živil ali sestavljena živila. Za nadaljnjo klasifikacijo pa uporabimo naslednje tri 
»deskriptorje«, ki opišejo iz katerega specifičnega živila je določeno živilo ali jed narejena. 
Deskriptorji so »izvor«, ki definira izvor surovih živil, »izvor surovine/živilskega izdelka«, 
ki definira izvor živilskega izdelka in »sestavine«, ki definira izvor sestavljenih živil (EFSA, 
2015). Različni tipi živil in pripadajoči »deskriptorji«, ki se uporabljajo pri klasifikaciji, so 
predstavljeni v Preglednici 6.  
 
 
Preglednica 6: Vrste živil, kjer se uporabljajo »deskriptorji« »izvor«, »izvor surovine/živilskega izdelka« in 
»sestavine« in primeri za vsak »deskriptor« (EFSA, 2015) 
Vrsta živila »Deskriptor«, ki opisuje izvor 
(iz česa je to živilo ali jed 
narejeno?) 
Opombe in primeri 
Surovo živilo »Izvor« Surova živila, kot so listi in korenine, so 
pridobljeni iz živih rastlin, na primer pesa 
je pridobljena iz rastline Beta vulgaris.  
Živilski izdelki surovih 
živil 
»Izvor surovine/ živilskega 
izdelka« 
Živilska izdelka, kot sta moka in olje, sta 
pridobljena iz surovine, ki ni termično 
obdelano – je surovo. Primer: Pšenična 
moka je narejena iz pšeničnih zrn, 
sončnično olje pa iz semen sončnice.  
Sestavljena živila »Sestavine« Znotraj definirane skupine sestavljenih 
živil, kot je rižota, lahko naredimo 
podskupine. V tem primeru je to lahko 
rižota z morskimi sadeži, definirana z 
sestavino morskih sadežev.  
 
Z »deskriptorjem« »izvor« lahko natančno določimo izvor surovega živila, pri čemer ni 
nobenih drugih možnosti interpretacije. Pri »deskriptorju« za živilske izdelke pa je potrebno 
biti pozoren, saj gre pri klasifikaciji za kaskadni mehanizem: živilski izdelki so narejeni iz 
surovih živil, surova živila sama po sebi pa iz organizmov, rastlin. Primer: Riževa moka je 
narejena iz riževih zrn s tehnološkim postopkom mletja, riževa zrna pa pridobimo iz rastline 
Oryza sativa. Enak princip velja za sestavljena živila. Bel kruh proizvedemo iz pšenične 
moke, ki jo naredimo iz pšeničnih zrn, ta pa zrastejo na rastlini Triticum aestivum. V tem 
primeru je pravilni »deskriptor«, ki opisuje izvor, sestavina živila, torej pšenična moka in ne 
pšenična zrna (kot izvor surovega/surovine/živilskega izdelka) (EFSA, 2015).  
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2.1.12 Implicitni »deskriptorji« in njihovo zaporedje uporabe 
 
Implicitni »deskriptorji« imajo pomembno vlogo pri klasifikaciji, saj so tesno povezani z 
logiko klasifikacije. »Deskriptorji«, ki so uporabljeni v tem sklopu, so tisti, ki opisujejo 
naravo in vrsto živila (»delni izvor« »deskriptor«), izvor živila (deskriptorji »izvor«, »izvor 
surovine/živilskega izdelka«, »sestavine«). Uporabljeni so tudi »deskriptorji«, ki opišejo 
tehnološki proces, uporabljen na živilu/živilskem izdelku, ki ni vključen v »delni izvor« 
opisa. Implicitni »deskriptorji« so temeljni bloki klasifikacijskega sistema FoodEx2. 
Vstavljanje in dodajanje teh »deskriptorjev« ne zgradi le določene skupine živil, temveč 
ustvari t. i. drevesno strukturo oz. z drugimi besedami hierarhijo živil. Zgradba teh 
»deskriptorjev« in njihove razporeditve je prikazana v Preglednici 7 (EFSA, 2015). 
 
 
Preglednica 7: Uporaba implicitnih deskriptorjev in njihova razlaga in nastanek podskupin ob njihovi 
uporabi (EFSA, 2015) 
Vrstni red aplikacije »Deskriptor« Opombe in primeri 
1 »Delni izvor« Z »deskriptorjem« ustvarimo najprej generične 
skupine, kot so na primer ribje meso, moka iz 
žit, juhe. 
2 »Izvor« V primeru surovih živil, dodatek tega 
»deskriptorja« pomeni, da dobimo neko novo 
podskupino generične skupine. Če dodamo 
generični skupini ribjega mesa »deskriptor« 




V primeru izvora surovine/živilskega izdelka 
ustvari ta »deskriptor« novo podskupino 
generične skupine. Primer: Če dodamo 
deskriptor zrna rži splošni skupini moka iz žit, 
potem dobimo novo podskupino ržena moka. 
»Sestavine« V primeru sestavljenih živil ustvari dodatek 
»deskriptorja« »sestavine« zopet novo 
podskupino. Na primer: Če generični skupini 
juhe dodamo »deskriptor« krompir, dobimo 
podskupino krompirjeva juha. 
3 »Postopek« V nekaterih primerih so nekatere skupine 
ustvarjene z nadaljnjim dodajanjem procesnih 
»deskriptorjev«. Na primer: Dodatek 
»deskriptorja« mletje k skupini prašičje mišice 
(že vključuje skupino meso mišic in izvor mesa 
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2.1.13 Generične skupine živil in »deskriptor« »delni izvor« 
 
Generične skupine živil potrebujemo takrat, kadar o določenem živilu nimamo vseh 
podatkov, ki jih potrebujemo. Najbolj optimalno je, da imamo za določeno živilo generično 
ime in vse podrobne podatke o živilu. V nekaterih primerih, kot je npr. sadje, pri katerem je 
neznan izvor sadja (od katere rastline prihaja). V tem primeru je edina možnost generična 
skupina sadje in sadni izdelki, saj drugih bolj podrobnih informacij o tem živilu nimamo. Pri 
tem nam pomaga uporaba deskriptorja »delni izvor«, saj želimo imeti več informacij o 
živilih in manj generičnih skupin (EFSA, 2015).  
 
2.1.14 Manjše sestavine, dodane surovim živilom ali derivativom 
 
V bazah podatkov se nahajajo tudi surova živila in živilski izdelki, ki vsebujejo sestavine v 
manjših količinah (sestavine, ki dodajo okus ali so namenjene le dekoraciji), a so še vedno 
pomembne za identifikacijo živila in jih zato ne smemo izpustiti. V FoodEx2 se zato v okviru 
»deskriptorja« »sestavine« vpišejo tudi te sestavine, ki so dodane živilom v majhnih 
količinah, saj je to najbolj preprost način klasifikacije. Primer takšnih živil: »med z 
ingverjem« (EFSA, 2015).  
 
2.1.15 Kam umestiti mešanice surovih živil in derivativov? 
 
V primerih raznih mešanic surovih živil in mešanic živilskih izdelkov pogosto ne poznamo 
receptov teh mešanic niti njihovega razmerja. Takšni primeri so mešanice različnih vrst mok 
ali že pripravljena in oprana mešana solata. V takšnih primerih je potratno ustvarjati nove 
skupine, zato se problem reši tako, da se razširi uporaba »deskriptorja« »izvor 
surovine/živilskega izdelka«. Ta deskriptor se v tem primeru ne uporablja za določanje 
izvora posameznega surovega živila ali njegove sestavine, temveč za skupino živil, iz 
katerega je ta živilski izdelek proizveden. Pomembno je tudi, da je za mešanice surovih živil 
ali živilskih izdelkov surovih živil primerna uporaba tega »deskriptorja« pri mešanicah iste 
vrste živila, npr. mešanica žit, mešanica stročnic, mešanica različnih vrst moke. V nekaterih 
primerih je potrebno uporabiti tudi »deskriptor« »sestavine«, pri čemer mislimo na manjše 
sestavine, ki se nahajajo v živilu in se te med sabo po vrsti razlikujejo, po količini pa jih je 
v živilu dodanih zanemarljivo malo. Tako uporabimo za poimenovanje neko generično 
skupino živil za mešanico surovih živil in živilskih izdelkov. Za manjše sestavine, ki so 
druge vrste, pa uporabimo »deskriptor« »sestavine«. Če imamo primer, pri katerem je ta 
mešanica živil količinsko uravnotežena, potem lahko to živilo umestimo v primerno skupino 
sestavljenih jedi, pri čemer obravnavamo vsak primer individualno (EFSA, 2015).  
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2.1.16 Elementi sistema  
 
Princip klasifikacije FoodEx2 vključuje različne hierarhije in »deskriptorje«. Hierarhije 
predstavljajo različne vidike osnovnega seznama živil in vključujejo bazo podatkov 
osnovnih terminov in specifičnih skupin hierarhij. 
 
FoodEx2 klasifikacijski sistem vsebuje osem hierarhij: glavna hierarhija (angl. Master 
hierarchy), poročevalna hierarhija (angl. Reporting hierarchy), hierarhija izpostavljenosti 
(angl. Exsposure hierarchy), hierarhija ostankov pesticidov (angl. Pesticide residues 
hierarchy), hierarhija zoonoz (angl. Zoonoses hierarchy), hierarhija krme (angl. Feed 
hierarchy), hierarhija ostankov veterinarskih zdravil (angl. Veterinary drugs residues 
hierarchy) in hierarhija fitokemikalij (angl. Botanicals hierarchy) (EFSA, 2015). 
 
Vsebuje tudi 32 »deskriptorjev«, nanašajočih se na lastnosti in informacije o živilu in se 
označijo s črko F (facet descriptor) in zaporedno pripadajočo številko: 
- F01 izvor  
- F02 lastnost živila ali delna lastnost živila 
- F03 fizična oblika  
- F04 sestavine 
- F06 medij živila 
- F07 vsebnost maščobe 
- F08 vrsta sladila 
- F09 sredstva za strjevanje 
- F10 kvalitativne informacije 
- F11 vsebnost alkohola 
- F12 masa (teža) testa 
- F13 metoda termične obdelave (uporablja se deskriptor F28) 
- F14 končna priprava (uporablja se deskriptor F28) 
- F15 tehnika podaljšanja trajanja živila (uporablja se deskriptor F28) 
- F16 strukturna obdelava (uporablja se deskriptor F28) 
- F17 obseg termične obdelave 
- F18 format pakirne embalaže 
- F19 material pakirne embalaže 
- F20 analiza konzumacije 
- F21 metoda proizvodnje 
- F22 mesto proizvodnje  
- F23 ciljna skupina potrošnika 
- F24 namen uporabe 
- F25 škodljive sestavine 
- F26 splošni deskriptor 
- F27 izvor proizvoda 
19 
Ribizel S. Izboljšanje kakovosti podatkov in vsebin Odprte platforme za klinično prehrano. 
   Mag delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
- F28 proces 
- F29 namen proizvodnje ali prireje 
- F30 reproduktivna stopnja 
- F31 starostni razred živali 
- F32 spol živali 
- F33 legislativni razred (EFSA, 2015). 
  
Zaradi prevelikega števila in obsega podatkov ne bomo opisovali vseh »deskriptorjev« in 
vseh vrst hierarhij podrobno, bomo pa spodaj opisali nekaj glavnih značilnosti hierarhij.  
 
Glavna hierarhija je zbirka celotne terminologije v klasifikacijskem sistemu FoodEx2. Ima 
bolj tehnično vlogo in se nikoli ne uporablja za kodiranje. Ta hierarhija vključuje sezname 
vseh živil (4400), krme (684), rastlih in živali (20972), neužitnih snovi (27), skupin hierarhij 
(476), deskriptorjev (1618) (EFSA, 2015). 
 
Poročevalna hierarhija je hierarhija, namenjena vnašanju pomembnih podatkov o živilih v 
sistem. Razvidna mora biti koda, ki označuje informacijo o živilu in vsaj najosnovnejše 
informacije. Sestavni elementi te hierarhije imajo unikatno kombinacijo »deskriptorjev,« ki 
se začne z »deskriptorjem« »delna lastnost živila«, nato sledi »izvor živila«, »proces«, 
»sestavine« itd. Tudi ta hierarhija vsebuje skupine za živila, krmo in neužitne snovi (EFSA, 
2015).  
 
Hierarhija izpostavljenosti je hierarhija, namenjena lažji postavitvi skupin za izračune 
energijskih vrednosti živil, saj so v tej hierarhiji vključena le živila. Hierarhija vključuje tudi 
podatke o konzumiranju hrane. Pomembno je vedeti, da so »deskriptorji« v hierarhiji 
izpostavljenosti in poročevalni hierarhiji enaki, kar dovoljuje uporabo enakih kod (EFSA, 
2015).  
 
Hierarhija ostankov pesticidov nosi informacije o vsebnosti ostankov pesticidov v 
specifičnih živilih. Skupinam oz. živilom je določena maksimalna vsebnost ostankov 
pesticidov (EFSA, 2015).  
 
Hierarhija fitokemikalij je nova hierarhija v FoodEx2 po drugi reviziji. Ustvarjena je bila z 
namenom podpore EFSE in njenega priročnika rastlinskih snovi naravno prisotnih v živilih, 
ki so lahko potencialno nevarne v humani prehrani. Rastline so razporejene po taksonomski 
skupini, pri čemer so rastline, ki se uporabljajo za hrano, razporejene tudi po svojih ljudskih 
imenih (EFSA, 2015).  
 
Hierarhija zoonoz vsebuje informacije o obsegu prisotnosti zoonoz v živilih. Skupina prve 
stopnje meso in mesni izdelki je definirana po prvi reviziji FoodEx2, vse preostale skupine 
živil pa so organizirane tako kot poročevalna hierarhija (EFSA, 2015).  
20 
Ribizel S. Izboljšanje kakovosti podatkov in vsebin Odprte platforme za klinično prehrano. 
   Mag delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
Hierarhija ostankov veterinarskih zdravil je povsem nova hierarhija v FoodEx2 po drugi 
reviziji in vključuje informacije o ostankih veterinarskih zdravil. Podatki se nanašajo na 
specifično žival, živilo, vzorce živalskega izvora, ki niso namenjeni humani prehrani, kot sta 
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3 PODLAGA ZA PRAVILA O ZAPISOVANJU ŽIVIL V OPKP 
 
»Hrana« (ali »živilo«) je vsaka snov ali izdelek v predelani, delno predelani ali nepredelani 
obliki, namenjen za uživanje ali se smiselno pričakuje, da ga bodo uživali ljudje. K 
»živilom« sodijo tudi pijača, žvečilni gumi in vse snovi, vključno z vodo, namenoma 
vgrajene v živilo med izdelavo, pripravo ali obdelavo živila. Izraz »hrana« se po navadi 
nanaša na sestavine, namenjene humani prehrani, ki vključujejo surova in procesirana živila 
z izjemo zdravil (Uredba (ES) …, 2002; BS EN 16104, 2009). V bazi podatkov OPKP se 
nahajajo tudi izdelki, ki niso živila, a se nahajajo tam vseeno zaradi pomembne vsebnosti 
fenilalanina in glutena v zdravilih, ki sta nujna podatka za bolnike s fenilketonurijo in 
celiakijo. Primer: »Nalgesin S, ki vsebuje gluten« (OPKP, 2017).  
 
Podatki o živilih morajo biti natančno opisani z njihovimi lastnostmi. Ti podatki so potrebni 
pri označevanju živil z deklaracijami, razvoju živilskih izdelkov, prehranskem svetovanju in 
zdravljenju, raziskavah in kot informacije, namenjene potrošnikom. Te informacije o živilih 
morajo biti natančne v skladu s pravilniki, uredbami in standardi, saj se informacije 
prenašajo med različnimi osebami, podjetji, laboratoriji, avtoritetami, raziskovalci, 
prodajalci, nutricionisti, živilskimi distributerji, restavracijami in potrošniki. Da ne pride do 
napak ali različnih poimenovanj ali različnih lastnosti posameznih živil, je potrebno 
upoštevati omenjene zakone (BS EN 16104, 2009). 
 
 
3.1 VSEBINE, NAMENJENE STROKOVNIM ČLANKOM 
 
Če želimo v skladu s hipotezo 2 povečati zaupanje uporabnikov OPKP z uvedbo novih 
vsebin, ki bodo temeljile na zanesljivih in svežih informacijah o prehrani, živilih in posebnih 
prehranskih potrebah, smo morali pregledati različne spletne portale s strokovno 
preverjenimi vsebinami o hrani in prehrani. Članki s portalov imajo dostop do originalnih 
znanstvenih člankov, člankov metaraziskav, ali pa so odobreni s strani zdravnikov, s čimer 
se poveča zaupanje bralcev in uporabnikov OPKP. Spletni portali, ki smo jih uporabili, so 
Authority Nutrition, PubMed – NCBI, WebMD, Science. NaturalNews, MedlinePlus, 
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4 VZOREC IN METODE DELA  
 
4.1 PRIPRAVA IN IZVEDBA ANKET ZA PRIDOBITEV INFORMACIJ O POTREBAH 
IN ZADOVOLJSTVU UPORABNIKOV OPKP GLEDE KLASIFIKACIJE ŽIVIL IN 
VSEBIN 
 
Za pridobitev informacij o potrebah in zadovoljstvu uporabnikov OPKP glede klasifikacije 
živil in vsebin na spletni aplikaciji OPKP smo se odločili izvesti tri ankete. Prva anketa je 
bila »Zanimanje mladih, odraslih in starostnikov o aktualnih prehranskih tematikah in o 
poznavanju OPKP«, ki smo jo izvedli na začetku magistrskega dela, druga anketa, »Anketa 
za nosečnice in doječe matere«, je bila objavljena pred začetkom sestavljanja Pravil za 
poimenovanje živil v OPKP in tretja anketa z naslovom »Anketa o poimenovanju živil v 
OPKP«, ki je bila objavljena po koncu oblikovanja omenjenih pravil. Vse tri ankete so bile 
izvedene s pomočjo spletnega orodja EnKlikANKETA (EnKlikANKETA, 2017).  
 
Namen prve ankete je bil ugotoviti, v kakšni meri širšo populacijo zanimajo aktualne teme 
o prehrani in ugotoviti poznavanje spletne aplikacije OPKP ter klasifikacijskega sistema. V 
anketi je bilo pri določenih vprašanjih več možnih odgovorov, zato je seštevek odstotkov 
lahko večji od 100. Namen ni bil omejevati anketirancev v odgovorih, temveč videti, kateri 
odgovor bo dobil večji delež.  
 
Cilj druge ankete je bil pridobiti specifično informacijo o tem, kako nosečnice in doječe 
matere poimenujejo nadomestke materinega mleka za svoje dojenčke.  
 
Cilj tretje ankete je bil ugotoviti, ali uporabniki spletne platforme lažje iščejo želeno živilo 
v iskalniku Leksikon jedi glede na dane primere v anketi in če jim je nov sistem 
poimenovanja živil všeč, če je razumljiv, smiseln, in če živilo z lahkoto najdejo in izberejo.  
 
4.2  METODA ZA NOV KLASIFIKACIJSKI SISTEM OPKP 
 
Glede na dosedanjo problematiko klasifikacijskega sistema smo se odločili izdelati novega, 
prilagojenega za OPKP, s tem izboljšati njegovo delovanje in uporabnost. Za razvoj novega 
klasifikacijskega sistema smo se odločili na osnovi rezultatov prve ankete (»Anketa za 
pridobitev informacij o potrebah in zadovoljstvu uporabnikov OPKP glede klasifikacije živil 
in vsebin«), s katero smo ugotovili, da uporabniki OPKP zahtevajo dva različna nivoja 
podrobnosti podatkov (rezultati ankete so predstavljeni v Poglavju 4.1). Drugi razlog je že 
predstavljena raziskava rezultatov iskanja v Leksikonu jedi, ki daje netočne rezultate, ravno 
zaradi neurejenega klasifikacijskega sistema (rezultati ankete so predstavljeni v Poglavju 
4.3).  
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4.3  PREVERJANJE UJEMANJA PODATKOV FOODEX2 S SLOVENSKIMI  
 
Za preverjanje računalniškega sistema, ki bo vseboval novo klasifikacijo OPKP, smo se 
odločili, da sistem testiramo na 100 primerih živil. Testirali smo kode 100 živil iz FoodEx2 
CatalogueBrowser programa, ki so bili izbrani naključno, njihovo ujemanje s slovenskimi 
prevodi, opisi in nizi kod. V Prilogi 1 se nahaja Excelova datoteka primerov preverjenih 
živil, v nadaljevanju je za lažjo predstavo predstavljen en primer.  
 
Primer:  
ENFOODNAME: Bio Soja Reis Drink, Natur Pur 
ORFOODNAME: BIO SOJINO+RIŽEVO MLEKO, NATUR PUR 
FOODEXCODE: A03TJ#F04.A03TM 
FOODEX KOMENTAR: 
OZNAKA (0 – ni v redu, 1 – ni čisto v redu, 2 – v redu): 1 
PREDLOG ZA IZBOLJŠAVO: potrebno je dodati »deskriptor« A07SE »ekološka 
proizvodnja« (»organic production«), saj v imenu izdelka piše »bio«, kar pove, da je izdelek 
ekološke proizvodnje.  
 
Razlaga kod 
Prodajno ime izdelka je Bio Soja Reis Drink, ki v FoodEx2 spada v skupino Soya drink s 
kodo A03TJ (5. nivo kategorizacije). Koda F04 se uporablja za »deskriptor« »sestavine« 
(»ingredients«). V brskalniku FoodEx2 CatalogueBrowser poiščemo, katera sestavina se 
ujema s kodo sestavine A03TM. Dobimo rezultat Rice drink s kodo A03TM. Obe kodi se z 
opisom ujemata. Dodati je potrebno še »deskriptor« »metoda procesa« s kodo F21 (»method-
production«), ki v svoji hierarhiji vsebuje »deskriptor« »ekološka proizvodnja« (»organic 
production«) s kodo A07SE. Potrebno bi ga bilo dodati, saj v imenu izdelka piše »Bio«, kar 
nam pove, da je izdelek narejen na ekološki način.  
 
 
4.4  METODE ZA PRIPRAVO PRAVIL ZA POIMENOVANJE ŽIVIL V OPKP 
 
Pri pisanju Pravil za poimenovanje živil v OPKP smo upoštevali pravilnike, ki urejajo zapis, 
razdelitve in značilnosti posameznih skupin živil.  
 
Primer: Pri razdelitvi skupin mesnih izdelkov smo uporabili Pravilnik o kakovosti mesnih 
izdelkov (2012). Ob upoštevanju Uredbe o zagotavljanju informacij o živilih potrošnikom  
(1169/2011) je v zapisu imena živila potrebno vključiti ime živila oz. prodajno ime živila. 
Ime živila je njegovo predpisano prodajno ime. Če prodajno ime ni predpisano, je ime živila 
njegovo običajno ime, če pa običajnega imena ni ali se ne uporablja, se navede opisno ime 
živila. Glede na omenjeno uredbo se pri določenih živilih zapiše tudi sestavine, ki lahko 
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škodijo zdravju nekaterih skupin potrošnikov, predvsem pri žitnih izdelkih in mlečnih 
izdelkih (brez laktoze, brez glutena) (Uredba 1169 …, 2011).  Glede na to, da so v OPKP 
podatki živil namenjeni za iskanje informacij o hranilni vrednosti, ne pa nakupu živila, je 
smiselno, da zapis poimenovanja živila ne vsebuje prevelikega števila informacij. Zaradi 
številnih lastnosti živil vseh informacij v samo poimenovanje živila ne moremo zapisati, ker 
se vse te informacije v Leksikonu jedi ne vidijo.  
 
V poimenovanju živil se zapišejo tudi nekatere sestavine, še posebej pri jedeh. Te sestavine 
so ključne za razumevanje vsebnosti glavnih sestavin jedi in so zapisane tako, da potrošnik 
razume, ali živilo vsebuje določeno sestavino ali ne. Primer: Dodano sončnično olje, soljeno, 
nesoljeno, sladkano, nesladkano. Če je posredovana informacija o imenu podjetja, ki je 
proizvedlo izdelek, to zapišemo na koncu poimenovanja, saj je ta informacija pomembna z 
vidika iskanja izdelka po Leksikonu jedi, ni pa tako pomembna, da bi morala biti na prvem 
mestu poimenovanja živila. Ostalih informacij iz uredbe (1169/2011) ni smiselno 
vključevati.  
 
Pri ustvarjanju Pravil za poimenovanje živil smo uporabili naslednje vire: 
- pri navajanju tehnik procesiranja živil smo uporabili podatke iz knjige Procesna tehnika 
v živilstvu (Kincl – Smaka, 1989); Konzerviranje živil doma (NIJZ, 2015), 
-   pri sklopu mesa in mesnih izdelkov smo uporabili Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov 
in mesnih pripravkov (2017), Pravilnik o kakovosti mesa klavne živine in divjadi (2016); 
Slovenske prehranske tabele (Golob in sod., 2006); Uredba (ES) … (2004), 
-   pri sklopu mleka in mlečnih izdelkov smo uporabili naslednje dokumente: IKC-UM. 2017; 
Mleko in mlečni izdelki (MKGP, 2017); Mikrobiologija mleka in mlečnih izdelkov 
(Rogelj in Perko, 2003),  
- pri sklopu žit in žitnih izdelkov smo uporabili Pravilnik o kakovosti izdelkov iz žit (2014), 
- pri sklopu pekovskih izdelkov smo uporabili Pravilnik o kakovosti pekovskih izdelkov 
(2015),  
- pri sklopu pijač smo uporabili Pravilnik o sadnih sokovih in nekaterih podobnih izdelkih, 
namenjenih za prehrano ljudi (2013),  
- pri sklopu prehranskih dopolnil smo uporabili Pravilnik o prehranskih dopolnilih (2013), 
- pri sklopu živil za posebne prehranske skupine smo uporabili Živila za posebne skupine 
(MKGP, 2018); Uredba o živilih … (2013),  
- pri sklopu živil za posebne zdravstvene namene smo uporabili Pravilnik o živilih za 
posebne zdravstvene namene (2002), 
- pri oblikovanju celotnega Pravilnika za poimenovanje živil smo uporabili Uredbo (ES) 
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4.5  METODE ZA PRIPRAVO VSEBINSKEGA DELA 
 
Na spletu je še vedno preveč objav iz različnih virov, ki niso strokovno utemeljeni, a jim 
ljudje kljub temu zaupajo. Eden izmed ciljev tega magistrskega dela je bil tudi povečati 
prepoznavnost in zaupanje v vsebine, objavljene na OPKP. 
 
Pri pripravi šestih strokovnih člankov s prehranskimi vsebinami z verodostojnimi 
informacijami smo uporabili zanesljive vire, ki so uporabnikom v večini dostopni preko 
spleta. V člankih smo uporabili nekatere strokovne besede, ki so razložene zaradi lažjega 
razumevanja, saj želimo OPKP, njegove vsebine in strokovne članke ljudem približati, da se 
bodo v prihodnje posluževali branja prehranskih tematik iz preverjenih virov in s tem bolje 
razumeli določeno prehransko tematiko. Za vsakim večjim odstavkom ali poglavjem v treh 
večjih člankih je narejen kratek povezetek oz. neko dejstvo, ki povzema celotno poglavje v 
nekaj povedih za lažje razumevanje prebranega. Povzetek je tudi posebej označen, da ga 
bralec lažje vidi. Pri ostalih treh krajših člankih je narejen kratek povzetek na koncu, da 
bralec lažje izlušči bistvo prebranega. Vse, kar je v člankih zapisano, je podprto z viri. Članki 
so bili izbrani glede na rezultate Ankete o zanimanju mladih, odraslih in starostnikov o 
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Slika 4: Odgovori na vprašanje: »Katere prehranske tematike Vas zanimajo najbolj?« iz Ankete o zanimanju 
mladih, odraslih in starostnikov o aktulanih prehranskih tematikah in o poznavanju OPKP. V anketi je 
posameznik lahko izbral več kot en odgovor. 
 
 
Izmed prehranskih tematik uporabnike OPKP najbolj zanimajo teme o vplivu aktualnih 
načinov prehranjevanja na organizem (62 %), o vitaminih in mineralih (43 %), o aditivih (41 
%), o novih živilih na trgu (38 %) in s 37 % o ogljikovih hidratih ter o beljakovinah (Slika 
4). Anketiranci so lahko izbrali več odgovorov. Glede na rezultate ankete smo izbrali 
naslednje teme za pripravo strokovnih člankov z naslovi:  
- 4 razlogi, zakaj nekateri ljudje delujejo normalno z vegansko prehrano, drugi pa ne 
- Ali poznate razliko med industrijsko in neindustrijsko konopljo? 
- Jajca proste reje, jajca obogatena z omega-3 maščobnimi kislinami in jajca baterijske reje 
- Ketogeni način prehranjevanja 
- Vpliv umetnih sladil na naše telo 
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5 REZULTATI 
 
5.1 ANALIZA ANKETE ZANIMANJE MLADIH, ODRASLIH IN STAROSTNIKOV O 
AKTUALNIH PREHRANSKIH TEMATIKAH IN POZNAVANJU OPKP 
 
Prvi sklop vprašanj v anketi se je nanašal na identifikacijo tipa populacije, ki OPKP pozna 
in uporablja. Med anketiranimi jih je na vprašanje: »Ali poznate spletno stran OPKP – 
Odprta platforma za klinično prehrano?« prevladujočih 62 % odgovorilo z ne, 38 % pa z da. 
Večina anketiranih je bilo žensk (78 %), v starostnem obdobju od 19 do 25 let, z gimnazijsko, 
srednjo poklicno-tehniško izobrazbo ali srednjo tehniško oz. drugo strokovno izobrazbo (V. 
stopnja), ki še obiskujejo fakulteto (večinoma Biotehniško fakulteto, UL). V anketi je 
sodelovalo in jo ustrezno izpolnilo 106 oseb. Anketo smo objavili na spletnem portalu 
»Facebook«.  
 
V anketi nas je zanimalo tudi, kje uporabniki iščejo novice o aktualnih prehranskih temah, 
ali jim zaupajo, na kakšen način jih uporabijo, kaj uporabnike OPKP od prehranskih tem 
najbolj zanima oz., če so jim informacije dostopne na spletu zanimive. Rezultati ankete so 
pokazali, da uporabniki največkrat iščejo novice o aktualnih prehranskih temah na spletnih 
straneh, ki imajo preverjene vire (66 % anketirancev) in tem spletnim stranem tudi najbolj 
zaupajo, preostali v manjših odstotkih pa iščejo informacije na naključnih spletnih straneh, 
od prijateljev, sošolcev in družine, po televiziji in televizijskih oddajah, v revijah, drugo, v 
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Slika 5: Pogostost izbranega odgovora na vprašanje: »Na kakšen način uporabniki OPKP upoštevajo 
informacije o aktualnih prehranskih tematikah na spletu?« 
 
 
Uporabniki OPKP v največji meri uporabijo spletne informacije o prehranskih tematikah pri 
nakupu in pripravi hrane (Slika 5).  
 
Rezultati ankete so pokazali, da anketiranci radi berejo o prehranskih tematikah, saj menijo, 
da si s tem širijo obzorje, izvedo kaj novega, se jim zdi potrebno, da jih poznajo in iščejo 
potrditev o resničnosti informacij o hrani, ki jih že imajo, spet drugim se zdijo informacije 
na spletnih straneh absurdne, smešne, nepreverjene in nepravilne.  
 
Tretji sklop vprašanj se je nanašal na to, kje so uporabniki izvedeli za OPKP. Zanimalo nas 
je tudi njihovo mnenje o zaupanju informacijam, objavljenim na OPKP in v primeru 
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Slika 6: Pogostost izbranega odgovora na vprašanje: »Kje so anketiranci izvedeli za OPKP?« 
 
 
Slika 6 prikazuje, da je prepoznavnost OPKP še vedno slaba. Kar 50 % anketirancev OPKP 
ne pozna, kar smo potrdili in navedli že v prvem odstavku tega poglavja. Razvidno je, da je 
najboljši način za širjenje prepoznavnosti OPKP od ust do ust, preko znancev in prijateljev 
na fakulteti.  
 
Večina tistih anketirancev, ki OPKP poznajo, tudi zaupajo informacijam, ki so na OPKP 
predstavljene. Za boljšo prepoznavnost informacij predlagajo objavo člankov s povezavami 
do znanstvenih raziskav in objave aktualnih prehranskih tem, ki so zanesljive.  
 
Poskušali smo izvedeti tudi, kako pogosto anketiranci uporabljajo OPKP in ali poznajo 
klasifikacijski sistem OPKP. Kar 86 % anketirancev uporablja OPKP večkrat na teden, 
klasifikacijski sistem pa se jim ne zdi niti uporaben niti neuporaben, kar si lahko razlagamo 
z dejstvom, da nimajo dovolj informacij o tem, kaj je klasifikacijski sistem. Večina tistih, ki 
OPKP poznajo, bi ga predlagali za vpogled in uporabo prijateljem, sošolcem, znancem in 
družini.  
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Slika 7: Pogostost izbranega odgovora  na vprašanje: »Kaj bi povečalo zaupanje v verodostojnost informacij, 
objavljenih na spletni strani OPKP?« 
 
 
Rezultati ankete nam povedo, da bi uporabnikom OPKP najbolj ustrezale objave člankov 
prehranskih tematik s povezavo do znanstvene raziskave, od koder smo dobili informacije 
za objavljeni članek, kar je razvidno iz slike 7.  
 
 
5.2 ANALIZA ANKETE ZA NOSEČNICE IN DOJEČE MATERE 
 
V anketi, ki se nahaja v Prilogi 3 smo želeli pridobiti informacijo o starosti nosečnic in 
doječih mater. Anketiranke so bile stare od 26 do 35 let. Število anketirank je bilo 114, saj 
smo anketo objavili na primernem spletnem mestu, kjer se zbirajo nosečnice in doječe 
matere in si izmenjujejo za njih uporabne informacije.  
 
Zanimalo nas je, ali uporabljajo za svoje dojenčke nadomestke za materino mleko, ali 
menijo, da so ti nadomestki živilo ali živila za posebne namene. Zaradi priprave Pravil za 
poimenovanje živil v OPKP nas je tudi zanimalo, s katerimi besedami bi anketiranke iskale 
informacije o ustrezni začetni oziroma nadaljevalni formuli kot nadomestku materinega 
mleka na spletu. 
 
61 % anketirank, ki skrbijo za dojenčke, uporablja nadomestke za materino mleko, ostale jih 
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Slika 8: Odgovori na vprašanje: »S katerimi besedami bi na spletu iskali informacije o ustreznem nadomestku 
materinega mleka za svojega dojenčka?« 
 
 
Slika 8 prikazuje, da anketiranke na spletu iščejo podatke za začetne in nadaljevalne formule 
v večini z besedno zvezo »adaptirano mleko«.  
 
V anketi nas je zanimalo, ali je nosečnicam in doječim materam pomembno, da pred 
nakupom pridobijo čim več informacij o izdelku in če se jim zdijo informacije, ki jih OPKP 
vsebuje, zanesljive oz. če bi jim iskanje informacij na portalu OPKP koristilo. Kar 96 % 
anketirank želi pred nakupom pridobiti čim več informacij o začetni ali nadaljevalni formuli, 
pri tem bi si 69 % pomagalo z OPKP, torej bi jim spletna platforma zelo koristila.  
 
 
5.3 ANALIZA ANKETE  POIMENOVANJE ŽIVIL V OPKP 
 
V tej anketi smo anketirance vprašali, če poznajo OPKP in ali ga uporabljajo. Na vprašanje: 
»Ali poznate OPKP – Odprta platforma za klinično prehrano?« je 94 % anketirancev 
odgovorilo pritrdilno. Vseh anketirancev je bilo 33. Večina jih OPKP redno ne uporablja, a 
po potrebi poiščejo želeno informacijo.  
 
Naslednje vprašanje v anketi, ki se nam je zdelo pomembno, je bilo: »Ali se Vam zdi 
poimenovanje oz. zaporedje informacij v imenu živila smiselno? Primer: Paprika v koščkih, 
zelena, zamrznjeno, kuhano, nesoljeno.« Zanimalo nas je tudi, če bi jim poenoteno in 














Samo z imenom izdelka
Z besedno zvezo mlečna
formula ter imenom izdelka
Z besedno zvezo nadomestno
mleko ter imenom izdelka
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Slika 9: Pogostost odgovorov na vprašanje: »Ali se Vam zdi poimenovanje oz. zaporedje informacij v imenu 
živila smiselno? Primer: Paprika v koščkih, zelena, zamrznjeno, kuhano, nesoljeno.« 
 
 
Iz slike 9 je razvidno, da se 55 % anketirancem zgoraj zapisano poimenovanje zdi smiselno, 
kar 39 % anketirancem pa omenjeno zaporedje in poimenovanje ni smiselno. Kljub temu 
kažejo rezultati ankete, da bi 70 % anketirancem poenoteno poimenovanje živil v OPKP 
olajšalo iskanje v Leksikonu jedi. V primeru spremenjenega poimenovanja bi kar 30 % 
anketirancev večkrat uporabilo spletno aplikacijo OPKP kot pred tem, 15 % jih ne bi večkrat 
uporabilo, 55 % pa se ni moglo odločiti. Eden izmed anketirancev je tudi odgovoril, da bi 
moralo biti bolj razvidno, kaj so jedi in kaj so industrijski živilski izdelki.  
 
 
5.4 NOV KLASIFIKACIJSKI SISTEM OPKP 
 
Nov klasifikacijski sistem spletne aplikacije OPKP ne vsebuje skupin iz klasifikacijskega 
sistema LanguaLTM, saj ima le-ta premalo skupin 2. nivoja in zato, ker se določene 
podskupine ponavljajo znotraj generičnih skupin 1. nivoja. Še en dejavnik, ki je vplival na 
to odločitev, je, da je zaradi tega, ker mora usklajevati več jezikov, bolj splošen v samem 
poimenovanju kot tudi v razporeditvi določenih podnivojev. Primer: Stročnice so 
klasificirane med zelenjavo. A če gledamo s prehranskega vidika, ne vsebujejo le 
prehranskih vlaknin, temveč tudi veliko beljakovin in ogljikovih hidratov, kar pomeni znatno 
razliko v energijski in hranilni vrednosti. Torej je bolj smiselno stročnice in zelenjavo 
razdeliti v dve ločeni generični skupini, saj so potem iskalni nizi v iskalniku baze podatkov 
bolj točni.  
Nova klasifikacija OPKP ne vsebuje nobenega nivoja oz. poimenovanja iz klasifikacijskega 
sistema Dunford, saj mora sistem vsebovati več skupin 1. nivoja in podskupin, da lahko vse 
jedi, živilske izdelke, še posebej živila v surovem stanju iz baze podatkov v OPKP ustrezno 
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prenesemo in vpišemo. Dunford je prilagojen le živilskim izdelkom, za nov sistem OPKP pa 
potrebujemo tudi skupine in podskupine za surova in termično obdelana živila (Dunford s 
sod., 2012). 
 
FoodEx2 ima veliko pozitivnih in tudi nekaj negativnih lastnosti. Je zelo obsežen in natančen 
klasifikacijski sistem, zato je na tej osnovi narejen nov sistem, ki bolj ustreza zahtevam 
OPKP. Lastnosti FoodEx2, zaradi katerih smo izbrali ta sistem kot osnovo, so sledeče:  
-  skupine v klasifikacijskem sistemu so točno definirane,  
-  skupine se medsebojno izključujejo in  
- za vsako živilo, jed ali živilski izdelek obstaja primerna skupina, v katero ga lahko 
vključimo, kar velja bolj ali manj le za ta klasifikacijski sistem.  
 
FoodEx2 ima smiselno zasnovane skupine vseh treh nivojev. Prvi nivo oz. generične skupine 
živil so zasnovane glede na skupine živil, ki jih uživamo. Primer: »Zelenjava in zelenjavni 
izdelki« (»Vegetable and vegetable products«), »Stročnice, oreščki, semena in začimbe« 
(»Legumes, nuts, oilseeds and spices«); »Škrobne korenine ali/in gomolji, izdelki iz njih, 
sladkorne rastline« (»Starchy roots or tubers and products thereof«, sugar plants«). Te tri 
generične skupine prvega nivoja so smiselno razdeljene glede na način uživanja hrane. Vsi 
prvi nivoji imajo večje število podnivojev, kljub temu so ti podnivoji smiselno razdeljeni. 
Ker pa FoodEx2 vseeno vsebuje veliko število podnivojev, smo se odločili, da ne bomo 
uporabili vseh. To je na primer zelo podrobno razdelana generična skupina »Ostale 
sestavine« (»Other ingredients«), ki je sicer vključena v OPKP, ampak v skrajšani verziji, in 
hierarhije: »hierarhija ostankov pesticidov«, »hierarhija zoonoz«, »hierarhija krme«, 
»hierarhija ostankov veterinarskih zdravil« in »hierarhija fitokemikalij«. Teh podatkov 
uporabniki OPKP ne potrebujejo in jih je zato nesmiselno vključiti. Poleg tega ima FoodEx2 
zelo dober sistem klasifikacije živil v skupine z uporabo »deskriptorjev«, ki povedo oz. 
pomagajo določiti lastnosti živil (»surovo živilo«, »živilski izdelek«, »sestavina živila«, 
»proces obdelave živila«, »izvor« in »sestavine«).  
 
Iz tega klasifikacijskega sistema je smiselno uporabiti še en način zapisovanja jedi, ki se 
sicer pri FoodEx2 uporablja pri sestavljenih živilih, v OPKP pa bi ga uporabili v določenih 
primerih za jedi. Pri jedeh z večjim številom sestavin se po navadi skladno z ljudskimi imeni 
najprej zapiše sestavina, ki je v jedi najbolj zastopana, nato se zapišejo sestavine, ki so v jedi 
količinsko manj zastopane. Pri jedeh, kjer so vse sestavine količinsko enako zastopane ali 
ne moremo določiti, katera je najbolj zastopana, se lahko poslužimo sistema »od zgoraj 
navzdol« (»top-down approach«). Primer: Če obara vsebuje enako količino mesa, zelenjave 
in krompirja, bomo izbrali za osnovo jedi meso, ki ima v preglednici visoko prioriteto, nato 
krompir z nižjo prioriteto in na koncu zelenjavo z najnižjo prioriteto. Kot že omenjeno, je 
bil ta sistem (»top-down approach«) izbran naključno in nima nobene povezave s 
prioritetami hranil ali kakršno koli pomembnostjo glede vnosa hranil. Tako bo pri vseh jedeh 
nek urejen sistem zapisovanja. Načeloma se jedi v OPKP zapišejo z ljudskimi imeni, lahko 
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pa si pri novi klasifikaciji in urejanju poimenovanj v OPKP pomagamo tudi s Preglednico 
8.  
 
Preglednica 8: Razvrščanje jedi glede na vsebnost najbolj zastopane skupine živil v OPKP (EFSA, 2015) 
Osnova jedi Vir hranil Prioriteta 
Meso Vir beljakovin VISOKA 
Ribe Vir beljakovin  
 
Sir ali mlečni izdelki Vir beljakovin in maščob  
 
Jajca Vir beljakovin in maščob  
 
Stročnice Vir beljakovin in ogljikovih 
hidratov/energije 
 
Krompir Vir ogljikovih hidratov/energije 
 
 
Žita Vir ogljikovih hidratov/energije 
 
 
Sadje Vir mikrohranil  
 
Zelenjava Vir mikrohranil MAJHNA 
 
Sistematizacija, predstavljena v Preglednici 8, povzeta iz FoodEx2, lahko služi kot 
pripomoček pri zapisovanju jedi, poleg tega so nastala tudi nova pravila za definiranje oz. 
zapisovanje in urejanje živil v OPKP, ki so predstavljena v poglavju 4.5.   
 
Osnova novega klasifikacijskega sistema spletne aplikacije OPKP je torej FoodEx2. Nova 
klasifikacija obsega 5 preglednic, ki so skladne tako v vrsticah kot v stolpcih. To pomeni, da 
so vse generične skupine (prvi nivo) skladne med sabo z vsemi generičnimi skupinami (prvi 
nivoji) klasifikacijskih sistemov FoodEx2, LanguaLTM, Dunford, dosedanjim 
klasifikacijskim sistemom OPKP in najnovejšim klasifikacijskim sistemom OPKP. 
Usklajeni so tudi vsi podnivoji oz. podskupine. Usklajenost se kaže tako v samem 
poimenovanju skupin in podskupin kot v kodah. Primer: FoodEx2 generična skupina »Žita 
in žitni izdelki« (»Grains and grain-based products«) s kodo A000K, se sklada oz. je v isti 
vrstici kot generična skupina »Žitarice in žitni izdelki« nove kategorizacije OPKP, ki 
zaenkrat še nima kode. Ta generična skupina se sklada z generično skupino »Žita« s kodo 1, 
starega klasifikacijskega sistema OPKP, ki se sklada še z generično skupino 
klasifikacijskega sistema LanguaLTM  »Grain and grain products« A0813 in generično 
skupino klasifikacijskega sistema Dunford »Cereal and cereal products«. Skladajo se tudi 
vsi drugi in tretji nivoji vseh omenjenih sistemov. Pri tretjem nivoju FoodEx2 z razlogom ni 
zapisanih vseh podkupin tega nivoja, saj bi bil v tem primeru klasifikacijski sistem preveč 
kompliciran, hkrati pa se v določenih primerih skupine nivojev niso skladale med sabo in jih 
je bilo težko uskladiti. Skupine drugih nivojev in njihove pripadajoče podskupine tretjih 
nivojev so med sabo ločene z modro črto, zaradi večje razločnosti preglednice. Nova 
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klasifikacija OPKP bo dobila pripadajoče kode kasneje, ko bo sistem v uporabi. Nov 
klasifikacijski sistem je na voljo kot priloga D na priloženem CD-ju, saj je Excelova 
preglednica preobširna za vključitev med priloge.  
 
 
5.5 PRAVILA ZA ZAPISOVANJE ŽIVIL V OPKP 
 
Pravila za zapisovanje živil so razdeljena na skupine živil (sadje, semena, zelenjava in gobe, 
meso in mesni izdelki, mleko in mlečni izdelki, žita in žitni izdelki, pijače, prehranska 
dopolnila, živila za posebne prehranske potrebe). Te skupine živil so razdeljene še v 
podskupine, in sicer glede na njhovo surovo obliko, izdelke iz njih in recepte iz te skupine 
živil. Vsaka podskupina ima natančna navodila za zapisovanje lastnosti določenega živila.  
 
Pri pravilih za zapisovanje živil v OPKP velja nekaj splošnih pravil, ki veljajo za vse skupine 
živil. Gre za dobesedna navodila, ki so uporabna v praksi, zato so izpisana tehnično. 
-   Pri živilskih izdelkih, katerih hranilna vrednost je analizirana v laboratoriju, vendar ni 
podatka o laboratoriju, teh informacij ne moremo zapisati. To tudi pomeni, da ni 
navedeno prodajno ime izdelka in to ime lahko preoblikujemo skladno s temi pravili.  
- Živila, ki so v OPKP označena z »REC«, so recepti, in jih v skladu s pravili tako tudi 
poimenujemo in uporabimo princip »od zgoraj navzdol« (»top-down approach«). Pri 
receptih tudi ne zapisujemo imena podjetja, saj se meni, da so recepti v OPKP pridobljeni 
s strani fizičnih oseb in ne od podjetij. Ostala živila so klasificirana kot živilski izdelki, 
katerih prodajno ime uporabimo skladno s pravili, pri katerih zapišemo ime podjetja, ki 
je živilski izdelek proizvedlo. 
- Pri popravljanju imen v OPKP se velikokrat zgodi, da v šifrantu pod razdelkom »English 
Food Name« piše včasih »salt«, drugič »sodium«. Torej vedno v obeh primerih to 
prevedemo in zapišemo kot soljeno ali nesoljeno, saj se tudi v nekaterih člankih pojavlja 
izraz sodium za zmanjševanje vsebnosti soli v hrani. Torej ne zapisujemo vrednosti 
natrija, ampak soli (Uredba o prehranskih in zdravstvenih trditvah na živilih, 2006).   
- Trditev »zmanjšana vsebnost sladkorjev« in katera koli trditev s podobnim pomenom za 
potrošnika je dopustna samo, kadar je energijska vrednost izdelka, na katerem je 
navedena trditev, enaka energijski vrednosti podobnega izdelka ali manjša od nje. 
- Trditev »nizka vsebnost sladkorjev« pomeni, da ima živilo nizko vsebnost sladkorjev, in 
katera koli trditev s podobnim pomenom za potrošnika je dopustna samo, kadar izdelek 
ne vsebuje več kot 5 g sladkorjev na 100 g v trdnem stanju ali 2,5 g sladkorjev na 100 
ml za tekočine (Uredba o prehranskih in zdravstvenih trditvah na živilih, 2006). 
- Trditev »brez dodanih sladkorjev« pomeni, da sladkor živilu ni bil dodan, in katera koli 
trditev s podobnim pomenom za potrošnika je dopustna samo, kadar izdelek ne vsebuje 
nobenih dodanih mono- ali disaharidov ali drugih živil, uporabljenih zaradi njihovih 
sladilnih lastnosti. Če so v živilu naravno prisotni sladkorji, je treba v označbo vključiti 
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naslednjo izjavo: »vsebuje naravno prisotne sladkorje« (Uredba o prehranskih in 
zdravstvenih trditvah na živilih, 2006). 
- Trditev »nizka vsebnost natrija/soli« pomeni, da ima živilo nizko vsebnost natrija/soli, 
in katera koli trditev s podobnim pomenom za potrošnika je dopustna samo, kadar 
izdelek ne vsebuje več kot 0,12 g natrija ali enakovredne količine soli na 100 g ali na 
100 ml. Za vode, ki ne spadajo med naravne mineralne vode s področja uporabe 
Direktive 80/777/EGS, ta vrednost ne sme presegati 2 mg natrija na 100 ml (Uredba o 
prehranskih in zdravstvenih trditvah na živilih, 2006).  
- Trditev »zelo nizka vsebnost natrija/soli« pomeni, da ima živilo zelo nizko vsebnost 
natrija/soli, in katera koli trditev s podobnim pomenom za potrošnika je dopustna samo, 
kadar izdelek ne vsebuje več kot 0,04 g natrija ali enakovredne količine soli na 100 g ali 
na 100 ml. Ta trditev se ne uporablja za naravne mineralne in druge vode (Uredba o 
prehranskih in zdravstvenih trditvah na živilih, 2006).  
- Trditev »brez natrija ali soli« pomeni, da je živilo brez natrija ali soli, in katera koli 
trditev s podobnim pomenom za potrošnika je dopustna samo, kadar izdelek ne vsebuje 
več kot 0,005 g natrija ali enakovredne količine soli na 100 g (Uredba o prehranskih in 
zdravstvenih trditvah na živilih, 2006). 
- Trditev »brez dodanega natrija ali soli« pomeni, da živilu nista bila dodana natrij ali sol, 
in katera koli trditev s podobnim pomenom za potrošnika je dopustna samo, kadar 
izdelek ne vsebuje dodanega natrija ali soli ali druge sestavine, ki vsebuje dodan natrij 
ali dodano sol, in vsebuje največ 0,12 g natrija ali enakovredne vrednosti soli na 100 g 
ali 100 ml (Uredba o prehranskih in zdravstvenih trditvah na živilih, 2006).  
- Prehranska dopolnila so živila, katerih namen je dopolnjevati običajno prehrano. So 
koncentrirani viri posameznih ali kombiniranih hranil ali drugih snovi s hranilnim ali 
fiziološkim učinkom, ki se dajejo v promet v obliki kapsul, pastil, tablet in drugih 
podobnih oblikah, v vrečkah s praškom, v ampulah s tekočino, v kapalnih stekleničkah 
in drugih podobnih oblikah s tekočino in praškom, ki so oblikovane tako, da se jih lahko 
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5.5.1 Sadje 
 
5.5.1.1 Surovo sadje 
 
- Ime sadja in sorta sadja: Pri sortah sadja naj se uporabi tudi originalno oz. znanstveno ime, 
zapisano z malo začetnico, sledi poševnica in z malo začetnico poslovenjena oblika iste 
sorte. Če sadje ne vsebuje koščic, pečk, naj bo to zapisano kot »brez koščic, brez pečk«. 
- Oblika: Če je sadje olupljeno, se zapiše »olupljen/a/o«. Če se sadje uživa po logiki brez 
olupka kot npr. pri banani, tega ne zapišemo. Ne zapisujemo posebej, če je sadje narezano, 
saj to ni bistveno z vidika hranilne vrednosti. Način pridelave sadja, ki je pakirano v 
embalaži, je pomemben, še posebej, če je živilo ekološke pridelave. Način pridelave se 
zabeleži samo, ko je sadje ekološkega ali integriranega porekla. Ostalo sadje je proizvedeno 
na konvencionalen način in se posebej ne označuje. Zapišemo z besedo eko v oklepaju 
»(eko)« ali »(integrirano)«.  
- Ime podjetja.  
Primer 1: Jabolko idared/ajdared, olupljeno (eko), Hrib d. o. o. 
Primer 2: Breskve, brez koščic, olupljene.  
 
5.5.1.2 Sadni izdelki 
 
- Ime izdelka: Če sadje v izdelku ne vsebuje koščic, pečk, olupka, naj bo to zapisano kot 
»brez koščic«, »brez pečk«, »olupljen/a/o«.  Primer: Marelični kompot brez koščic, 
olupljeno.  
- Toplotna obdelava in drugi tehnološki postopki predelave živila naj bodo zapisani, kakor 
je navedeno v nadaljevanju, pri čemer izberemo glavnega izmed postopkov obdelave živila:  
• »Kuhano«, »kuhano z mikrovalovi«.  
• »Dušeno«. 
• »Pečeno«, »cvrto«, »pečeno z mikrovalovi«, »pečeno na žaru«, »gratinirano«.  
• »Praženo«. 
• »Pasterizirano«. 
• »Sterilizirano«.  
• »Sušeno«.  
• »Zamrznjeno«.  
• »Liofilizirano«.  
• »Pripravljeno z vodo« (ali drugo tekočino, če je navedena kakšna druga).  
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- Pri pakiranih živilskih izdelkih zapis vsebuje embalažo in ne celotnega tehnološkega 
postopka obdelave, saj bo uporabnikom OPKP tako lažje prepoznati izdelek, ki ga iščejo, 
hkrati pa bo uporabljenih manj »deskriptorjev«. Pri izdelkih, konzerviranih s toplotno 
obdelavo in s kemičnimi agensi, kot so sol, sladkor, kis, maščoba in drugimi aditivi, se zapiše 
oblika pakiranja: »v kozarcu«, »v pločevinki«. Primer: Ananasov kompot, v pločevinki.   
- Če je jedi dodan sladkor, naj bo zapisano »sladkano« ali »brez dodanega sladkorja«, če 
živilu ni dodanega sladkorja. Če je živilu dodan sladkor v manjši meri, naj bo zapisano 
»zmanjšana vsebnost sladkorjev«, če pa ima izdelek nizko vsebnost sladkorjev, naj bo 
zapisano »nizka vsebnost sladkorjev«. Če so v živilu prisotni naravno dodani sladkorji, naj 
bo zapisano »vsebuje naravno prisotne sladkorje« (Uredba o prehranskih in zdravstvenih 
trditvah na živilih, 2006).  
- Če vložnina vsebuje naliv, naj bo zapisano z nalivom v oklepaju »(z nalivom)«. Če 
vložnina ne vsebuje naliva oz. je mišljeno, da se ga ne uživa, potem naj bo v oklepaju 
zapisano »(brez naliva)«. Pri vložninah ni potrebno posebej navajati, da je vložnina 
pasterizirana ali sterilizirana, razen če so za to ustrezni podatki v »English Food Name« 
okvirčku.  
- Način proizvodnje: Če je živilski izdelek ekološke proizvodnje zapišemo v oklepaju z 
besedo eko »(eko)« ali integrirane proizvodnje »(integrirano)«. 
- Ime podjetja je potrebno navesti pri predpakiranem živilskem izdelku, za katerega je znano 
ime proizvajalca na deklaraciji. Če za pred pakirani živilski izdelek ne obstaja ime 
proizvajalca, se meni, da je bila hranilna vrednost izdelka določena v neznanem laboratoriju 
in ni bila le prepisana z deklaracije.  
 
Primer 1: Češnjev kompot brez koščic, v kozarcu, brez dodanega sladkorja (brez naliva, 
eko), Fructal.  
Primer 2: Breskvin kompot brez koščic, olupljeno.  
 
5.5.1.3 Recepti s sadjem 
 
- Ime recepta: Pri poimenovanju receptov naj bo poimenovanje ljudsko, saj bodo potrošniki 
želeni recept našli hitreje. Če ima jed več sestavin v enakih količinah, si lahko pomagamo s 
sistemom »od zgoraj navzdol« (»top-down approach«), ki je naveden v točki 4.4. in 
Preglednici 8. 
- Če je jedi dodan sladkor, naj bo zapisano »sladkano«, ali »brez dodanega sladkorja«, če 
živilu ni dodanega sladkorja. Če je živilu dodan sladkor v manjši meri, naj bo zapisano 
»zmanjšana vsebnost sladkorjev«, če pa ima izdelek nizko vsebnost sladkorjev, naj bo 
zapisano »nizka vsebnost sladkorjev«. Če so v živilu prisotni naravno dodani sladkorji, naj 
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bo zapisano »vsebuje naravno prisotne sladkorje« (Uredba o prehranskih in zdravstvenih 
trditvah na živilih, 2006).  
- Način pridelave se navaja pri ekološki oziroma integrirani pridelave surovin ali izvora jedi: 
»(eko)« ali »(integrirano)«. 
 
Primer 1: Višnjev kompot, brez dodanega sladkorja (eko), Fructal. 
Primer 2: Energijska ploščica z medom, ingverjem in sadjem, brez dodanega sladkorja, 
Fructal. 




- Ime semena. Primer: Bučna semena, lanena semena, sezamova semena.  
- Toplotna obdelava: 
• »Praženo«, »praženo na olju«, »praženo na suho«. 
• »Sušeno«. 
• »Zamrznjeno«.  
• »Pečeno«.  
• »Razmaščeno«. 
• »Delno razmaščeno«. 
- Način proizvodnje: Če je živilski izdelek ekološke pridelave zapišemo v oklepaju z besedo 
eko »(eko)«. Semena, ki so pridelana na integriran način, se označijo z »(integrirano)«. 
- Ime podjetja je potrebno navesti pri predpakiranem živilskem izdelku, za katerega je znano 
ime proizvajalca na deklaraciji. Če za predpakirani živilski izdelek ne obstaja ime 
proizvajalca, se meni, da je bila hranilna vrednost izdelka določena v neznanem laboratoriju 
in ni bila le prepisana z deklaracije. 
Primer 1: Bučna semena, pražena na suho. 
Primer 2: Lanena semena (eko), Biotop. 
5.5.3 Zelenjava in gobe 
 
5.5.3.1 Surova zelenjava in gobe 
 
- Ime zelenjave ali gob, ki lahko vključuje »vrsto rastline« ali »vrsto gob« (npr. paprika, 
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madžarska), »barvo« (npr. paprika, rumena), »del rastline« (cvetovi, steblo, listi, kalčki, 
brsti, korenina, stroki in ostali deli gob in rastlin). Če je živilo brez olupka naj bo zapisano 
»olupljen/a/o«. Pri zelenjavi in gobah naj bo zapisano tudi znanstveno ime (mala začetnica) 
in s poševnico ločeno še sposojeno ime (mala začetnica)/sposojenka, če ta obstaja. Zaradi 
lažjega prepoznavanja živila naj bosta napisana oba izraza. Primer: »shiitake/šitake«. 
Podobno naj bo pri jajčevcih zapisan in s poševnico ločen sinonim melancane oz. 
»jajčevec/melancana«. Naj se zapišejo sinonimi tudi za druga živila, če obstajajo. Pri gobah 
se v imenu izdelka ne zapisuje, da je to goba kot pri sadju in zelenjavi tudi posebej ne 
zapisujemo, da je to zelenjava ali sadje. S tem se želimo izogniti preveliki količini 
nepotrebnih besed v poimenovanju. Toplotno neobdelana zelenjava in gobe – surova, naj bo 
zapisana brez besede surova. Pomemben podatek je tudi tehnološka zrelost, kar zapišemo z 
»mlad/a/o« ali »zrel/a/o« ali »nezrel/a/o« (npr. paprika, mlada). Značilnost zelenjave 
(vrsta, barva, del rastline in tehnološka zrelost) se zapisuje v omenjenem vrstnem redu.  
- Pri zelenjavi in gobah je način pridelave pomemben, še posebej, če so ekološke ali 
integrirane pridelave; v tem primeru se tudi zabeleži. Zapišemo z besedo eko v oklepaju 
»(eko)«. Če so gobe pridelane ali zelenjava pridelana biodinamično, to zapišemo z besedo 
eko v oklepaju »(eko)«, saj je biodinamično pridelana zelenjava v bistvu tudi ekološko 
pridelana. Pri zelenjavi in gobah, ki so pridelane na integriran način, se označi z 
»(integrirano)«. Ostala zelenjava in gobe so proizvedene na konvencionalen način in se 
tega posebej ne označuje. 
- Ime podjetja je potrebno navesti pri predpakiranem živilskem izdelku, za katerega je znano 
ime proizvajalca na deklaraciji. Če za predpakirani živilski izdelek ime proizvajalca ni 
znano, se meni, da je bila hranilna vrednost izdelka določena v neznanem laboratoriju in ni 
bila le prepisana z deklaracije.  
Primer 1: Paprika, madžarska, rumena, mlada.  
Primer 2: Shiitake/šitake (eko), Kadunc d.o.o.  
Primer 3: Brokoli, glava, olupljen, zrel.  
 
 
5.5.3.2 Toplotno obdelana zelenjava, gobe in živilski izdelki 
 
- Ime zelenjave ali gob – piše se po enakih navodilih kot v točki 4.5.1.2. oziroma če je to 
živilski izdelek, se zapiše ime izdelka. Če je izdelek juha, se najprej zapiše ime izdelka in 
nato za vejico »bistra«/»krepka«/»kremna«. Primer: Gobova juha, kremna. Pri tej skupini 
živil se mora v določenih primerih ime živila oz. izdelka skladno s pravilnikom spremeniti.  
- Toplotna obdelava in drugi tehnološki postopki predelave živila: 
• »Kuhano«, »kuhano z mikrovalovi«, »kuhano v sopari«. 
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• »Dušeno«.  
• »Pečeno«, »cvrto«, »pečeno z mikrovalovi«, »pečeno na žaru«, »gratinirano«.  
• »Praženo«.  
• »Pasterizirano«. 
• »Sterilizirano«.  
• »Sušeno«.  
• »Zamrznjeno«.  
• »Liofilizirano«.  
• »Panirano«.  
• »Pripravljeno z vodo« (ali drugo tekočino, če je navedena kakšna druga). 
Tukaj je mišljeno, da se izbere glavni postopek, da se izognemo prevelikemu številu 
»deskriptorjev«. Torej pri paniranih ocvrtih šampinjonih zapišemo le »panirano«, saj se 
meni, da so šampinjoni že ocvrti in so pripravljeni za uživanje. Pri pakiranih živilskih 
izdelkih zapis vsebuje embalažo in ne celotnega tehnološkega postopka obdelave, saj bo 
uporabnikom OPKP tako lažje prepoznati izdelek, ki ga iščejo, hkrati pa bo uporabljenih 
manj »deskriptorjev«. Pri izdelkih, konzerviranih s toplotno obdelavo in s kemičnimi agensi, 
kot so sol, sladkor, kis, maščoba in drugimi aditivi, se zapiše oblika pakiranja: »v kozarcu«, 
»v pločevinki«. Primer: Grah, v pločevinki.  
- Oblika, v kateri se živilo nahaja po termični obdelavi. Če je bilo živilo zmleto v prah, naj 
se zapiše »mleto« (to se uporabi predvsem za začimbe). Pri zelenjavi, ki je sestavni del 
nekega izdelka, ki se tudi nahaja v suhem in mletem stanju, npr. industrijsko pripravljena 
juha, ki je v prahu, naj bo zapisano kot »juha iz vrečke«.  
- Če je živilu dodana sol, naj bo zapisano »soljeno«, ali »nesoljeno«, če živilu ni dodane 
soli. Če je to živilo z manj dodane soli kot običajno, naj bo zapisano »manj soljeno«.  
- Pri vložninah: Če je bila živilu dodana maščoba ali rastlinsko olje, naj bo to tudi navedeno 
z besedno zvezo dodano rastlinsko olje/dodana maščoba v oklepaju »(dodano rastlinsko 
olje/dodana maščoba)«. V tem primeru se zdi smiselno poimenovati rastlinsko olje, če 
imamo zanj ustrezne podatke, saj želimo s tem uporabnika čim bolje informirati. Pri oljčnem 
olju naj bo dodan še sinonim olivno olje, ločen s poševnico, saj večina uporabnikov išče 
omenjeno olje v Leksikonu jedi ravno kot olivno in ne oljčno olje. Torej zapis naj bo: 
»oljčno/olivno olje«. Naj se zapišejo sinonimi tudi za druga živila, če obstajajo. Naj bo 
zapisano tudi, če vložnina vsebuje kis z besedno zvezo dodan kis »(dodan kis)«. Pri živilu 
v slanici naj bo v oklepaju zapisano z besedno zvezo v slanici »(v slanici)«. V tem primeru 
ne potrebujemo predhodno zapisati soljeno, saj nam že besedna zveza v slanici pove dovolj 
o vsebnosti soli v živilu. Če vložnina vsebuje naliv, naj bo v oklepaju zapisano »(z 
nalivom)«. Če vložnina ne vsebuje naliva, potem naj bo v oklepaju zapisano »(brez 
naliva)«. Pri vložninah ni potrebno posebej navajati, da je vložnina pasterizirana ali 
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sterilizirana. Pri večih značilnosti vložnin, se vse skupaj zapišejo v enem oklepaju, ločene z 
vejico. Pred oklepajem ni vejice.  
- Način proizvodnje zapišemo v oklepaju z besedo eko »(eko)« ali »(integrirano)«, če gre 
za tovrstne izdelke.  
- Ime podjetja je potrebno navesti pri predpakiranem živilskem izdelku, za katerega je znano 
ime proizvajalca na deklaraciji. Če za predpakirani živilski izdelek ne obstaja ime 
proizvajalca, se meni, da je bila hranilna vrednost izdelka določena v laboratoriju in ni bila 
le prepisana z deklaracije.   
Primer 1: Črne olive, v pločevinki (v slanici, z nalivom), Natureta.  
Primer 2: Kamniške kumarice, v kozarcu, soljeno (dodan kis), Natureta. 
Primer 3: Kisle kumarice s koprom, v kozarcu, soljeno (brez naliva). 
Primer 4: Rdeča paprika, madžarska, v kozarcu, soljeno (dodano sončnično olje, dodan kis). 
Primer 5: Brokoli, kuhano, soljeno (eko).  
Primer 1 in 2 sta primera poimenovanja predpakiranega živilskega izdelka, ki ga lahko 
kupimo, saj smo na začetku zapisali prodajno ime izdelka, nato po Pravilih za zapisovanje 
lastnosti živil v OPKP lastnosti in na koncu še ime podjetja, ki je izdelek proizvedla. V 
primerih 3 in 4 pa sta to živilska izdelka, katerih hranilna vrednost je bila določena v 
laboratoriju in nimamo podatka o podjetju, zato ga na koncu ne moremo zapisati. Zadnji 5. 
primer pa je primer toplotno obdelanega živila, ki ni predpripravljen živilski izdelek, ki ga 
ne moremo kupiti in je zato brez deklaracije. Njegova hranilna vrednost je bila določena v 
laboratoriju. 
 
5.5.3.3 Recepti na osnovi zelenjave 
 
- Ime recepta: Pri poimenovanju receptov naj bo poimenovanje ljudsko, saj bodo potrošniki 
želeni recept našli hitreje. Pri jedeh, ki imajo več sestavin v enakih količinah, si lahko 
pomagamo s sistemom »od zgoraj navzdol« (»top-down approach«), predstavljenem v 
Preglednici 8, v poglavju 4.4. 
- Če je jedi dodana sol, naj bo zapisano »soljeno«, ali »nesoljeno«, če živilu sol ni dodana. 
Če je živilo z manj dodane soli, naj bo zapisano »manj soljeno«.  
- Zapišemo z besedo eko v oklepaju »(eko)«. Če je recept sestavljen iz zelenjave, ki je 
pridelane ekološko in/ali biodinamično, to zapišemo z besedo eko v oklepaju »(eko)«, saj je 
biodinamično pridelana zelenjava v bistvu tudi ekološko pridelana. Če je zelenjava pridelana 
na integriran način, se označi z »(integrirano)«. Ostala zelenjava je proizvedena na 
konvencionalen način in se posebej ne označuje. 
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Primer 1: Zelenjavna juha, soljeno. 
Primer 2: Mineštra s fižolom, manj soljeno (eko). 
 
5.5.4 Meso in mesni izdelki 
 
5.5.4.1 Pripravljeno meso 
 
- Meso ali drobovina: Meso pomeni užitne dele živali (domači parkljarji in kopitarji, 
perutnina, lagomorfi (kunci, zajci, glodalci), divjad, gojena divjad, majhna divjad, velika 
divjad), vključno s krvjo. Drobovina pomeni sveže meso razen trupa, vključno z notranjimi 
organi in krvjo. Pri divjačini (gojena/uplenjena divjačina) se je potrebno na podlagi 
informacij o mesu odločiti za umestitev med gojeno divjačino ali med uplenjeno divjačino. 
- Vrsto mesa klavnih živali zapišemo kot: 
• »Meso, goveje (govedina)«.  
• »Meso, telečje (teletina)«.  
• »Meso, telečje (težja teleta)«.  
• »Meso, goveje (mlada govedina)«.  
• »Meso, piščančje«. 
• »Meso, petelinje«.  
• »Meso, puranje«.  
• »Meso, gosje«.  
• »Meso, račje«.  
• »Meso, prašičje/svinjsko (svinjina)«. 
• »Meso, ovčje (ovčetina, bravina)«. 
• »Meso, jagnječje (mlada jagnjetina)«. 
• »Meso, jagnječje (meso sesnih jagnjet)«. 
• »Meso, jagnječje (jagnjetina)«. 
• »Meso, kozje«. 
• »Meso, kozličje (kozliček)«. 
• »Meso, kunčje«. 
• »Meso, konjsko«. 
• »Meso, žrebičje (meso žrebet)«. 
• »Meso, oslov«. 
• »Meso, mezgov«. 
• »Meso, mul«. 
• »Meso, fazanov (gojena/uplenjena divjačina)«. 
• »Meso, prepelic (gojena/uplenjena divjačina)«. 
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• »Meso, divjih zajcev (gojena/uplenjena divjačina)«. 
• »Meso, divjih prašičev (gojena/uplenjena divjačina)«. 
• »Meso, srnjadi (gojena/uplenjena divjačina)«. 
• »Meso, jelenjadi (gojena/uplenjena divjačina)« (Uredba o posebnih higienskih pravilih 
za živila živalskega izvora, 2004; Pravilnik o kakovosti mesa klavne živine in divjadi, 
2016; Slovenske prehranske tabele (Golob in sod., 2006). 
- Del mesa: Če je v živilo vključena koža, mora to biti navedeno, npr: »meso, piščančje, prsa 
s kožo«.  
- Toplotna obdelava in drugi tehnološki postopki predelave živila:  
• »Kuhano«, »poširano«, »kuhano v sopari«, »blanširano«, »kuhano z mikrovalovi«.   
• »Dušeno«.  
• »Pečeno«, »cvrto«, »pečeno z mikrovalovi«, »pečeno na žaru«, »gratinirano«.  
• »Praženo«.  
• »Pasterizirano«.  
• »Sterilizirano«.  
• »Sušeno«.  
• »Zamrznjeno«.  
• »Panirano«. 
• »Pripravljeno z vodo« (ali drugo tekočino, če je navedena kakšna druga).  
Tukaj je mišljeno, da se izbere glavni postopek, da se izognemo prevelikemu številu 
»deskriptorjev«. Torej pri paniranih ocvrtih zrezkih zapišemo le »panirano«, saj se meni, da 
so zrezki že ocvrti in so pripravljeni za uživanje.    
- Če je živilu dodana sol, naj bo zapisano »soljeno«, ali »nesoljeno«, če živilu sol ni dodana. 
Pri živilih z manj dodane soli naj bo zapisano »manj soljeno«.  
- Način prireje ali proizvodnje je pri mesu in drobovini, ki je pakirana v embalaži pomemben, 
še posebej, če je živilo ekološke pridelave. Način prireje ali proizvodnje se zabeleži samo, 
če je meso in drobovina ekološkega porekla. Zapišemo z besedo eko v oklepaju »(eko)«. 
Ostalo meso in drobovina so prirejeni na konvencionalen način in se posebej ne označuje. 
Če je meso prirejeno na način, pri katerem se krave krmi le s senom, svežo travo in krmnimi 
rastlinami, naj bo zapisano kot seneno meso v oklepaju »(seneno meso)«. Seveda je 
možnost, da zapišemo hkrati tako eko kot seneno meso »(eko, seneno meso)« (Uredba o 
posebnih higienskih pravilih za živila živalskega izvora, 2004; Pravilnik o kakovosti mesa 
klavne živine in divjadi, 2016; Slovenske prehranske tabele (Golob in sod., 2006).  
Primer 1: Meso, divjih prašičev (uplenjena divjačina), pečeno, soljeno.  
Primer 2: Meso, puranje, peruti, panirano, manj soljeno.  
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5.5.4.2 Mesni izdelki 
 
- Ime izdelka: Če je izdelek juha na mesni osnovi, naj se najprej zapiše ime izdelka in nato 
za vejico »bistra/krepka«. Primer: Piščančja juha, bistra.  
- Vrste mesnin klavnih živali in divjadi (Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov in mesnih 
pripravkov, 2017):   
 
• Barjena klobasa, hrenovka, posebna klobasa, pariška klobasa (barjena klobasa). 
• Poltrajna klobasa, tirolska salama, ljubljanska salama, šunkarica, mesni sir (poltrajna 
klobasa). 
• Hladetinasta klobasa, tlačenka, žolca (hladetinasta klobasa). 
• Kuhana klobasa, pašteta (kuhana klobasa). 
• Prekajeno meso (prekajeno meso). 
• Konzervirano meso, meso iz tünke (konzervirano meso). 
• Mast, tradicionalna svinjska mast, ocvirkova mast, ocvirki, zaseka/maščobni namaz 
(mast in maščobni izdelki). 
• Sterilizirana mesnina, pašteta (sterilizirana mesnina). 
• Sušena mesnina (sušeno mesnina). 
• Sušeno meso, pršut, sušeno stegno in sušena šunka, sušeno pleče, sušena vratina/ 
budjola/zašinek, panceta/sušena mesnata slanina (sušeno meso). 
• Sušena klobasa (sušena klobasa). 
• Klasično sušena klobasa, zimska salama, želodec (klasično sušena klobasa). 
• Hitro fermentirana klobasa, čajna klobasa (hitro fermentirana klobasa). 
• Presna mesnina, začinjeno meso, zorjeno meso, razsoljeno meso, panirano meso, 
sekljanci, presna klobasa, pečenica, namaz (presna mesnina). 
Vrste mesnin pri perutninskih mesnih izdelkov (Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov, 
2012):  
 
• Barjena perutninska klobasa, perutninska hrenovka, perutninska posebna klobasa, 
perutninska pariška klobasa (barjena perutninska klobasa). 
• Poltrajna perutninska klobasa, perutninska šunkarica, perutninska tirolska salama 
(poltrajna perutninska klobasa). 
• Hladetinasta perutninska klobasa (hladetinasta perutninska klobasa). 
• Kuhana klobasa, perutninski mesni sir, perutninska pašteta  (kuhana perutninska 
klobasa). 
• Prekajeno perutninsko meso, prekajena perutninska krača (prekajeno perutninsko 
meso). 
• Konzervirano perutninsko meso, perutninska prsa v ovitku, perutninska bedra v ovitku 
(konzervirano perutninsko meso). 
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• Perutninski osnovni deli in sekljanine (perutninski osnovni deli in sekljanine). 
• Perutninska mast (perutninska mast in maščobni izdelki). 
• Sterilizirana mesnina, perutninska pašteta (sterilizirana mesnina). 
• Sušena mesnina/sušeno perutninsko meso in sušena perutninska klobasa, perutninska 
čajna klobasa (sušena mesnina). 
• Presna perutninska mesnina in mesni pripravek, presna perutninska klobasa, 
perutninska pečenica (presna mesnina in mesni pripravki).  
- Način prireje mesa je pri mesninah klavnih živali, divjadi in perutnine, ki je predelana v 
živilske izdelke, pomembno, še posebej, če je meso, iz katerih so narejeni mesni izdelki, 
ekološke prireje. Način prireje oz. proizvodnje živilskih izdelkov se zabeleži samo, če je 
mesnina ekološkega porekla. Ostale mesnine so proizvedene na konvencionalen način in se 
posebej ne označuje. Zapišemo z besedo eko »(eko)« (Pravilnik o kakovosti mesnih 
izdelkov, 2012). 
- Ime podjetja je potrebno navesti pri predpakiranem živilskem izdelku, za katerega je znano 
ime proizvajalca na deklaraciji. Če za predpakirani živilski izdelek ne obstaja ime 
proizvajalca, se meni, da je bila hranilna vrednost izdelka določena v laboratoriju in ni bila 
le prepisana z deklaracije.   
Primer : Tirolska salama, poltrajne klobase, AVE Mesnine, Panvita d. d.  
Primer 2: Hrenovka Poli, barjena perutninska klobasa, Perutnina Ptuj. 
Primer 3: Bio suha salama, klasično sušena klobasa (eko), Izletniška ekološka Kmetija 
Uranjek - Pri Baronu. 
V podrobnejšem opisu mesnih izdelkov naj bodo tudi navedene informacije o podskupini ali 
nadskupini vsakega izmed mesnih izdelkov, saj v vidnem poimenovanju ni dovolj prostora 
za obe poimenovanji. V določenih primerih tudi ni smiselno, da se dvakrat zapiše poleg 
prodajnega imena z enakim zapisom tudi podskupina ali nadskupina. Naj bo zapisana tista 
skupina (nadskupina ali podskupina), ki se od prodajnega imena izdelka razlikuje. Primer: 
Poli hrenovka, barjena perutninska klobasa, Perutnina Ptuj (v podrobnejši opis gre torej zapis 
perutninska hrenovka). Naj ne bo zapisano Poli hrenovka, perutninska hrenovka, Perutnina 
Ptuj. Podskupine ali nadskupine, odvisno od primera, naj bodo zapisane v podrobnejšem 
opisu v skladu s Pravilnikom o kakovosti mesnih izdelkov (2012). Od odgovorne osebe, ki 
bo zadolžena za zapisovanje imen živil v OPKP, se pričakuje, da bo za vsak posamezni 
izdelek poiskala ustrezno nadskupino ali podskupino mesnega izdelka v skladu s sistemom 
za klasifikacijo (predstavljenim v poglavju 4.5.4.2).  
5.5.4.3 Recepti z mesom 
 
- Ime recepta: Pri poimenovanju receptov naj bo poimenovanje ljudsko, saj bodo potrošniki 
želeni recept našli hitreje. Pri jedi, ki ima več sestavin v enakih količinah, si tukaj lahko 
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pomagamo s sistemom »od zgoraj navzdol« (»top-down approach«), ki je naveden v točki 
4.4. in Preglednici 8.  
- Če je jedi dodana sol, naj bo zapisano »soljeno«, ali »nesoljeno«, če živilu sol ni dodana. 
Če je to živilo z manj dodane soli, naj bo zapisano »manj soljeno«. 
- Način pridelave »(eko)«, »(seneno meso)« ali »(eko, seneno meso)«. Način prireje ali 
proizvodnje se zabeleži samo, če je meso in drobovina ekološkega porekla. Zapišemo z 
besedo eko v oklepaju »(eko)«. Ostalo meso in drobovina so prirejeni na konvencionalen 
način in se posebej ne označuje. Če je meso prirejeno na način, pri katerem se krave krmi le 
s senom, svežo travo in krmnimi rastlinami, naj bo zapisano kot seneno meso v oklepaju 
»(seneno meso)«. Seveda je možnost, da zapišemo hkrati tako eko kot seneno meso »(eko, 
seneno meso)« (Uredba o posebnih higienskih pravilih za živila živalskega izvora, 2004; 
Pravilnik o kakovosti mesa klavne živine in divjadi, 2016; Slovenske prehranske tabele 
(Golob in sod., 2006). 
Primer 1: Mesna lazanja, soljeno. 
Primer 2: Golaž, manj soljeno (seneno meso). 
 
5.5.5 Mleko in mlečni izdelki 
 
5.5.5.1 Mleko  
 
- Ime izdelka: Ime izdelka je prodajno ime izdelka, ki je navedeno na embalaži. Primer: 
Pomursko mlejko.  
- Delež mlečne maščobe zapišemo z odstotki »3,5 % m. m.«, »1,5-1,8 % m. m.«, »0,5 % 
m. m.«  
- Vrsta toplotne obdelave: »pasterizirano« ali »trajno«.  
- Vrsta mehanične obdelave: »nehomogenizirano« ali »homogenizirano«. Primer: 
Pomursko mlejko, 3,5 % m. m., trajno, homogenizirano, Pomurske mlekarne. 
- Če živilo ne vsebuje laktoze, naj bo zapisano »brez laktoze« (če je to posebej označeno na 
živilu in predstavlja bistven podatek za kupca) (Uredba o zagotavljanju informacij o živilih 
potrošnikom, 2011). Primer: Alpsko mleko, 3,5 % m. m, pasterizirano, homogenizirano 
(brez laktoze). 
- Način proizvodnje mleka, ki je pakirano v embalaži, je pomemben, kadar gre za mleko iz 
ekološke prireje. Zapišemo z besedo eko v oklepaju »(eko)«. Če je mleko proizvedeno na 
način, pri katerem se krave krmi le s senom, svežo travo in krmnimi rastlinami, naj bo 
zapisano seneno mleko v oklepaju »(seneno mleko)«. Seveda je možnost, da zapišemo 
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hkrati tako eko kot seneno mleko »(eko, seneno mleko)« (Standard »Seneno mleko/Seneno 
meso«©, 2017; MKGP, 2017).  
- Ime podjetja je potrebno navesti pri predpakiranem živilskem izdelku, za katerega je znano 
ime proizvajalca na deklaraciji. Če za predpakirani živilski izdelek ne obstaja ime 
proizvajalca, se meni, da je bila hranilna vrednost izdelka določena v laboratoriju in ni bila 
le prepisana z deklaracije.  
Primer: Alpsko mleko, 3,5 % m. m., pasterizirano (eko, seneno mleko), Ljubljanske 
mlekarne. 
 
5.5.5.2 Mlečni izdelki 
 
- Ime izdelka: Mlečni izdelki so sirotka, smetana, maslo, pinjenec, kazeini in kazeinati, 
mlečna maščoba brez vode, maslena mlečna maščoba, sir, jogurt, kefir in kumis. Zapišemo 
prodajno ime izdelka, razen pri jogurtih izjemoma ne zapišemo prodajnega imena izdelka, 
ampak samo vrsto mlečnega izdelka. Primer: Ne zapišemo Ananasov jogurt z borovnicami, 
temveč samo jogurt. Pri sirih zapišemo prodajno ime izdelka. Primer: Sir Edamec.  
- Okus zapišemo v oklepaj: Med imenom izdelka in okusom ni vejice. Razlog je v izdelkih, 
ki vsebujejo večje številko okusov, pri čemer zaradi številčnosti vejic lahko pride do 
nejasnosti. Okus izdelka naj bo zapisan v imenovalniku. Primer: Jogurt (marakuja, lipa), 
tekoči sadni jogurt, 1,1 % m. m., homogenizirano, Zelene doline, Mlekarna Celeia d. o. o.  
- Lastnosti izdelka: Pri zapisovanju lastnosti jogurta vedno sledimo naslednjemu vrstnemu 
redu tudi, če v samem izdelku ni takšnega vrstnega reda: »probiotični/naravni«, 
»tekoči/čvrsti«, »sadni jogurt«. Takšen vrstni red je zaradi boljše preglednosti jogurtov v 
bazi podatkov. Pri smetani, ki je kot izdelek lahko tudi stepena, zapišemo z besedo 
»stepena«.  
- Delež mlečne maščobe in delež vode: Delež maščobe zapišemo z odstotki »3,5 % m. m.«, 
»1,5–1,8 % m. m.«, »0,5 % m. m.« oziroma se zapiše tak odstotek maščobe, kot ga na 
embalaži navaja proizvajalec. Primer: Alpsko, naravni jogurt, 6,0 % m. m., pasterizirano, 
homogenizirano, Ljubljanske mlekarne. Primer: Smetana, lahka. Pri sirih je zopet drugačen 
način zapisovanja deleža maščob oziroma vode. Ljudem je najbolj poznano poimenovanje 
sirov kot sveži, mehki, poltrdi in trdi sir (to poimenovanje se uporablja glede na vsebnost 
vode v nemaščobnem delu sira). Torej je ta način poimenovanja bolj primeren kot 
poimenovanje glede na vsebnost maščobe, ki je bolj zapleten. Pri sirih zapišemo z besedo 
»sveži/mehki/poltrdi/trdi«. Za boljšo informiranost smo vključili v pravila še naslednje 
informacije o vsebnosti maščobe v sirih. Trdi siri (35–45 % vode), poltrdi siri (40–50 % 
vode), mehki siri (nad 50 % vode) in sveži siri (85–87 % vode) (Rogelj in Perko, 2003). 
Primer: Sir Brie, mehki, pasterizirano, homogenizirano, Danone.  
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- Vrsta toplotne obdelave: »pasterizirano« ali »trajno«.  
- Vrsta mehanske obdelave: »nehomogenizirano« ali »homogenizirano«. Zapišemo v 
nedoločniku. Primer: Kefir, tekoči, 1,5 % m. m, pastreizirano, nehomogenizirano (eko), 
Krepko.  
- Če živilo ne vsebuje laktoze, naj bo zapisano »brez laktoze« (če je to posebej označeno na 
živilu in predstavlja bistven podatek za kupca) (Uredba o zagotavljanju informacij o živilih 
potrošnikom, 2011).  
- Način proizvodnje mlečnih izdelkov, ki so pakirani v embalaži, je pomemben, še posebej, 
če gre za mleko živali iz ekološke reje. Zapišemo z besedo eko v oklepaju »(eko)«. Če so 
mlečni izdelki proizvedeni na način, pri katerem se krave krmi le s senom, svežo travo in 
krmnimi rastlinami, naj bo zapisano iz senenega mleka v oklepaju »(iz senenega mleka)«. 
Seveda je možnost, da zapišemo hkrati tako eko kot iz senenega mleka »(eko, iz senenega 
mleka)« (Standard »Seneno mleko/Seneno meso«, 2017; MKGP, 2017).  
- Ime podjetja je potrebno navesti pri predpakiranem živilskem izdelku, za katerega je znano 
ime proizvajalca na deklaraciji. Če za predpakirani živilski izdelek ne obstaja ime 
proizvajalca, se meni, da je bila hranilna vrednost izdelka določena v laboratoriju in ni bila 
le prepisana z deklaracije. 
Primer: Sir Edamec, mehki, pasterizirano, homogenizirano (eko), Ljubljanske mlekarne. 
V podrobnejšem opisu mlečnih izdelkov bodo navedene informacije o vsebnosti vode v sirih, 
saj v vidnem poimenovanju ni dovolj prostora. In sicer, trdi siri (35–45 % vode), poltrdi siri 
(40–50 % vode), mehki siri (nad 50 % vode) in sveži siri (85–87 % vode) (Rogelj in Perko, 
2003).  
 
5.5.5.3 Recepti na osnovi mleka in mlečnih izdelkov    
 
- Ime recepta: Pri poimenovanju receptov naj bo poimenovanje ljudsko, saj bodo potrošniki 
želeni recept našli hitreje. Če jed vsebuje več sestavin v enakih količinah, si lahko 
pomagamo s sistemom »od zgoraj navzdol« (»top-down approach«), ki je naveden v točki 
4.4. in Preglednici 8.  
- Če je jedi dodan sladkor, naj bo zapisano »sladkano«, ali »brez dodanega sladkorja«, če 
živilu ni dodanega sladkorja. Če je živilu dodan sladkor v manjši meri, naj bo zapisano 
»zmanjšana vsebnost sladkorjev«, če pa ima izdelek nizko vsebnost sladkorjev naj bo 
zapisano »nizka vsebnost sladkorjev«. Če so v živilu prisotni naravno dodani sladkorji, naj 
bo zapisano »vsebuje naravno prisotne sladkorje« (Uredba o prehranskih in zdravstvenih 
trditvah na živilih, 2006).  
Primer 1: Mlečni riž s kakavom, brez dodanega sladkorja.  
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Primer 2: Skutine palačinke, sladkano (iz senenega mleka).  
 
5.5.6 Žita in žitni izdelki  
 
- Ime izdelka: Ime izdelka je prodajno ime izdelka, ki je navedeno na embalaži. Primer: Riž 
San't Andrea, oluščen riž, Zlato Polje.  
- Glede na sestavo in vrsto tehnološkega postopka se izdelki iz žit razvrščajo kot (Pravilnik 
o kakovosti izdelkov iz žit, 2014):  
• »Žitna kaša«, »oluščen riž (riž)«, »oluščena pira (pira)«.  
• »Mlevski izdelki«, »rženi mlevski izdelki«, »koruzni mlevski izdelki«, »ajdovi mlevski 
izdelki«, »drugi mlevski izdelki«.    
• »Pripravljeni izdelki iz žit« (»žitne kaše za hitro pripravo«, »kosmiči«, »muesli izdelki«, 
»ekstrudirani in ekspandirani izdelki«). V tem primeru je smiselno upoštevati 
pripravljeni izdelki iz žit ali žitne kaše za hitro pripravo ali kosmiči ali muesli izdelki 
ali ekstrudirani izdelki ali ekspandirani izdelki. Razlog zato je, da če v samem imenu 
izdelka že piše rženi kosmiči, je nesmiselno na drugem mestu za vejico še enkrat zapisati 
kosmiči. Bolj smiselno je zapisati, da ti rženi kosmiči spadajo v skupino pripravljenih 
izdelkov iz žit. Pri izdelku z imenom 6-žitna kaša instant BIO pa bi na drugem mestu 
lahko zapisali, da ta izdelek spada v skupino žitnih kaš za hitro pripravo, saj bo to 
potrošniku bolj razumljivo. Seveda v tem primeru lahko zapišemo tudi pripravljeni 
izdelki iz žit, a se je treba po smiselni logiki odločiti, kam bolj spada izdelek v 
določenem primeru. Seveda ne želimo podvajanja besed.  
• »Pripravljena zmes ali gotova zmes«, »koncentrat ali izboljševalec«.   
• »Sveže testenine«, »sušene testenine«, »predkuhane testenine«, »hitro zamrznjene 
testenine«, »kus kus«, »navadne testenine«, »jajčne testenine«, »testenine z dodatki ali 
polnjene testenine«.  
• »Sveže testo«, »hitro zamrznjeno testo ali sušeno testo«, »vlečeno testo«, »kvašeno 
testo«, »krhko testo«, »listnato testo«, »kvašeno listnato testo« ali »krompirjevo testo«. 
- Vrsta toplotne obdelave: Če je izdelek že predhodno toplotno obdelan, naj bo navedena 
vrsta toplotne obdelave: »kuhano«, »sušeno«, »zamrznjeno«. 
- Če je živilu dodana sol ali sladkor, naj bo zapisano »soljeno«, »sladkano«, »nesoljeno« 
ali »brez dodanega sladkorja«, če živilu ni dodane soli ali sladkorja. Če je živilu dodan 
sladkor v manjši meri, naj bo zapisano »zmanjšana vsebnost sladkorjev«, če pa ima izdelek 
nizko vsebnost sladkorjev, naj bo zapisano »nizka vsebnost sladkorjev«. Če so v živilu 
prisotni naravno dodani sladkorji, naj bo zapisano »vsebuje naravno prisotne sladkorje« 
(Uredba o prehranskih in zdravstvenih trditvah na živilih, 2006).  
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- Če živilo ne vsebuje glutena (če je to posebej označeno na živilu in predstavlja bistven 
podatek za kupca), naj bo to zapisano »brez glutena«.  
- Način proizvodnje: Če je izdelek proizveden v skladu z ekološkimi zahtevami in predpisi, 
zapišemo z besedo eko v oklepaju »(eko)«, ali »(integrirano)«, če je pridelava integrirana.  
- Ime podjetja je potrebno navesti pri predpakiranem živilskem izdelku, za katerega je znano 
ime proizvajalca na deklaraciji. Če za predpakirani živilski izdelek ne obstaja ime 
proizvajalca, se meni, da je bila hranilna vrednost izdelka določena v laboratoriju in ni bila 
le prepisana z deklaracije. 
Primer 1: Bio rženi polnozrnati kosmiči, pripravljeni izdelki iz žit, kuhano, sladkano (eko), 
Natura, Žito d. o. o. 
Primer 2: Pirino listnato testo, sušeno (v tem primeru ne zapišemo še enkrat listnato testo, 
saj pride do podvajanja besedne zveze). 
Primer 3: Ajdova moka, ajdovi mlevski izdelki (v tem primeru bomo torej v vidnem imenu 
zapisali zraven, da spada v skupino ajdovih mlevskih izdelkov, namesto da spada v skupino 
ajdove moke).  
V podrobnejšem opisu žitnih izdelkov bodo navedene informacije o podskupini ali 
nadskupini vsakega izmed žitnih izdelkov, saj v vidnem poimenovanju ni dovolj prostora, 
lahko pa tudi pride do podvajanja besednih zvez. Podskupine/nadskupine bodo zapisane v 
podrobnejšem opisu v skladu s Pravilnikom o kakovosti izdelkov iz žit (2014).  
 
5.5.6.1 Recepti z žiti in žitnimi izdelki 
 
- Ime recepta: Pri poimenovanju receptov naj bo poimenovanje ljudsko, saj bodo potrošniki 
želeni recept našli hitreje. Pri jedi, ki ima več sestavin v enakih količinah, si lahko pomagamo 
s sistemom »od zgoraj navzdol« (»top-down approach«), ki je naveden v točki 4.4. in 
Preglednici 8. 
- Če je živilu dodana sol ali sladkor, naj bo zapisano »soljeno« ali »sladkano«. Če živilu ni 
dodane soli, zapišemo »nesoljeno«, če živilu ni dodan sladkor, zapišemo »brez dodanih 
sladkorjev«. Če je živilu dodan sladkor v manjši meri, naj bo zapisano »zmanjšana 
vsebnost sladkorjev«, če pa ima izdelek nizko vsebnost sladkorjev, naj bo zapisano »nizka 
vsebnost sladkorjev«. Če so v živilu prisotni naravno dodani sladkorji, naj bo zapisano, da  
»vsebuje naravno prisotne sladkorje« (Uredba o prehranskih in zdravstvenih trditvah na 
živilih, 2006). Če je živilu bila dodana maščoba ali rastlinsko olje, naj bo to tudi navedeno z 
besedno zvezo: dodano rastlinsko olje/dodana maščoba v oklepaju »(dodano rastlinsko 
olje/dodana maščoba)«. V tem primeru je smiselno poimenovati rastlinsko olje, če imamo 
zanj ustrezne podatke, saj želimo s tem uporabnika čim bolje informirati. 
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- Način pridelave »(eko)« ali »(integrirano)«. Tudi če so žita pridelana biodinamično, to 
zapišemo z besedo eko v oklepaju »(eko)«. 
 
5.5.6.2 Pekovski izdelki 
 
- Ime pekovskega izdelka, ki naj vključuje tudi vrsto moke, če je ta informacija podana. Ime 
izdelka je prodajno ime izdelka, ki je navedeno na embalaži. Primer: Koruzni kruh.  
- Vrsta: kruh, pekovsko pecivo ali drugi pekovski izdelki.  
• Kruh: »pšenični (pšenični beli kruh, pšenični polbeli kruh, pšenični črni kruh, pšenični 
polnozrnati kruh)«, »rženi (rženi kruh, rženi polnozrnati kruh)«, »kruh iz drugič krušnih 
žit« (npr. soržični kruh, pirin kruh), »mešani kruh (pšenični mešani kruh, rženi mešani 
kruh, koruzni mešani kruh, ajdov mešani kruh, ovseni mešani kruh, ječmenov mešani 
kruh, proseni mešani kruh, pirin mešani kruh, polnozrnati mešani kruh)« ali druge vrste 
kruhov »(mlečni kruh, maščobni kruh, kruh s suhim sadjem, kruh s semeni, kruh z 
zelenjavo, kruh z zelišči oziroma začimbami, kruh z zrni, kruh s pšeničnimi kalčki« in 
ostale vrste kruha, poimenovane glede na dodatke, ki dajejo kruhu specifične senzorične 
lastnosti). 
• »Pekovsko pecivo«: »prepečenec«, »grisini«, »preste«, »mlinci« ali »drobtine«.   
- Pri pekovskih izdelkih je samoumevno, da vsebujejo sol in/ali sladkor, zato zapisovanje, 
da vsebuje sol in/ali sladkor ni potrebno. Če pekovski izdelek vsebuje sladkor v manjši meri, 
zapišemo »zmanjšana vsebnost sladkorjev«. Če izdelek vsebuje nizko vsebnost 
sladkorjev, naj bo zapisano »nizka vsebnost sladkorjev«. Če so v živilu prisotni naravno 
dodani sladkorji, naj bo zapisano, da »vsebuje naravno prisotne sladkorje«. Če izdelek 
vsebuje sol v manjši meri, naj bo zapisano »nizka vsebnost natrija/soli«. Če izdelek vsebuje 
zelo malo soli, naj bo zapisano »zelo nizka vsebnost natrija/soli« (Uredba o prehranskih in 
zdravstvenih trditvah na živilih, 2006; Pravilnik o kakovosti pekovskih izdelkov, 2015). 
- Ime podjetja je potrebno navesti pri predpakiranem živilskem izdelku, za katerega je znano 
ime proizvajalca na deklaraciji. Če za predpakirani živilski izdelek ne obstaja ime 
proizvajalca, se meni, da je bila hranilna vrednost izdelka določena v laboratoriju in ni bila 
le prepisana z deklaracije.  
Primer 1: Jelenov kruh s semeni, pšenični polbeli kruh, Žito d. o. o. 
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- Ime izdelka: Ime izdelka je prodajno ime izdelka, ki je navedeno na embalaži. 
- Vrste sokov: 
• »Sadni sok«. 
• »Zgoščeni sadni sok«. 
• »Sadni sok iz zgoščenega sadnega soka«. 
• »Sadni sok v prahu«. 
• »Sadni nektar«. 
• »Z vodo ekstrahiran sadni sok«. 
• »Zelenjavni sok« (Pravilnik o sadnih sokovih…, 2013). 
- V oklepaju zapišemo okus soka, razen če je že v imenu zapisan okus kot v primeru 2. 
- Ime podjetja je potrebno navesti pri predpakiranem živilskem izdelku, za katerega je znano 
ime proizvajalca na deklaraciji. Če za predpakirani živilski izdelek ne obstaja ime 
proizvajalca, se meni, da je bila hranilna vrednost izdelka določena v laboratoriju in ni bila 
le prepisana z deklaracije.  
Primer 1: Fructal Classic, sadni nektar (črni ribez, granatno jabolko), Fructal. 




- Ime izdelka: Ime izdelka je prodajno ime izdelka, ki je navedeno na embalaži. Pod napitke 
spadajo rastlinski napitki iz oreščkov in žitaric, ki služijo kot nadomestki mleka.  
- Če že v samem imenu izdelka ni zapisano, iz katerih oreščkov ali žit je rastlinski napitek 
narejen, naj bo tukaj zapisana surovina v oklepaju.  
- Če so izdelku dodani vitamini, minerali ali drugi dodatki, naj bo to zapisano. Npr. »dodan 
kalcij«.  
- Če je živilu dodan sladkor, naj bo zapisano »sladkano«, ali »brez dodanih sladkorjev«, 
če je napitek brez dodanega sladkorja oz. nesladkan. Če je ta dodan v manjši meri, naj bo 
zapisano »zmanjšana vsebnost sladkorjev«, če pa ima izdelek nizko vsebnost sladkorjev, 
naj bo zapisano »nizka vsebnost sladkorjev«. Če so v živilu prisotni naravno dodani 
sladkorji, naj bo zapisano, da »vsebuje naravno prisotne sladkorje« (Uredba o prehranskih 
in zdravstvenih trditvah na živilih, 2006). 
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- Če je rastlinski napitek proizveden v skladu z ekološkimi in/ali biodinamičnimi načeli, 
potem zapišemo z besedo eko v oklepaju »(eko)«. 
Primer 1: Rižev rastlinski napitek, dodan kalcij, brez dodanih sladkorjev (eko). 
Primer 2: Rastlinski napitek (kokos, mandlji), sladkano, Alpro.  
 
5.5.8 Prehranska dopolnila 
 
- Ime prehranskega dopolnila: Ime izdelka je prodajno ime izdelka, ki je navedeno na 
embalaži.  
- Okus zapišemo v oklepaj. Med imenom izdelka in okusom ni vejice. Razlog je v izdelkih, 
ki vsebujejo večje številko okusov, pri čemer zaradi številčnosti vejic lahko pride do 
nejasnosti. Okus izdelka naj bo zapisan v imenovalniku. 
- Oblika, v kateri se prehransko dopolnilo nahaja: »kapsule«, »pastile«, »tablete«, »pilule«, 
»vrečke s praškom«, »ampule s tekočino«, »kapalne stekleničke«, »prašek«.  
- Ime podjetja je potrebno navesti pri prehranskem dopolnilu, za katerega je znano ime 
proizvajalca na deklaraciji.   
- Vrsta prehranskega dopolnila, ki ga zapišemo v oklepaju:  
• »Aminokisline«. 
• »Maščobne kisline«. 
• »Lecitin«. 
• »Alge«. 
• »Prehranska vlaknina«. 
• »Zeliščni in rastlinski ekstrakti«. 
• »Mikroorganizmi«. 
• »Med in čebelji pridelki«. 
• »Encimi«. 
• »Druge snovi s hranilnim ali fiziološkim učinkom«. (Direktiva o približevanju 
zakonodaj držav članic o prehranskih dopolnilih, 2002; Pravilnik o prehranskih 
dopolnilih, 2013).  
Primer 1: Magnezij (limona), prašek, Natural Wealth (minerali). 
Primer 2: Matični mleček, ampule s tekočino, Medex (med in čebelji pridelki). 
V primeru 1 je prodajno ime prehranskega dopolnila Magnezij. Okus limona smo zapisali 
skladno z pravilnikom v oklepaj. Za tem smo zapisali obliko, v kateri se prehransko 
dopolnilo nahaja in ime proizvajalca. Na koncu v oklepaju zapišemo še vrsto prehranskega 
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dopolnila. V primeru 2 prehransko dopolnilo Matični mleček nima dodanega okusa, zato ga 
ne zapišemo. Nadaljujemo z zapisom oblike, v kateri se nahaja, ime podjetja in na koncu v 
oklepaju vrsta prehranskega dopolnila.  
V podrobnejšem opisu žitnih prehranskih dopolnil bodo navedene informacije o nadskupini 
vsakega izmed prehranskih dopolnil, saj v vidnem poimenovanju ni dovolj prostora, lahko 
pa tudi pride do podvajanja besednih zvez. Nadskupine bodo zapisane v podrobnejšem opisu 
v skladu s Pravilnikom o prehranskih dopolnilih (2013).  
 
5.5.9 Živila za posebne skupine 
 
- Ime izdelka in v oklepaju zapis »(začetna formula)« ali »(nadaljevalna formula)« pri 
začetni ali nadaljevalni formuli za novorojenčke in dojenčke. Živila za posebne skupine so 
posebno sestavljena in/ali predelana živila, namenjena zadovoljevanju prehranskih potreb 
zdravih dojenčkov in majhnih otrok, prehranski obravnavi bolnikov, vključno z dojenčki in 
osebam, ki hujšajo pod zdravniškim nadzorom (MKGP, 2018). V podrobnejšem opisu bo 
označeno, da je to živilo za posebne skupine oz. naj bo zapisana ena izmed ustreznih skupin, 
ki so spodaj v alinejah navedene. Med živila za posebne skupine sodijo:  
• »Začetne in nadaljevalne formule za novorojenčke in dojenčke«.  
• »Živila na osnovi predelanih žit in otroška hrana«.  
• »Žitne kašice in živila, namenjena dojenčkom in malim otrokom«.   
• »Popolni prehranski nadomestki za nadzor nad telesno težo«. 
• »Živila za posebne zdravstvene namene« (Uredba (EU) št. 609/2013). 
- Okus zapišemo v oklepaj. Med imenom izdelka in okusom ni vejice. Razlog je v izdelkih, 
ki vsebujejo večje številko okusov, pri čemer zaradi številčnosti vejic lahko pride do 
nejasnosti. Okus izdelka naj bo zapisan v imenovalniku. Okusa ne pišemo, če je okus že 
naveden v prodajnem imenu.  
- Pri začetni ali nadaljevalni formuli, ki je že pripravljena z ustrezno tekočino, se zapiše 
količina pripravka v suhem stanju (g) in poleg s poševnico ločen volumen tekočine (ml). 
Primer: 50 g prahu/100 ml tekočine.  Za tekočino, s katero je živilo pripravljeno, se meni, 
da je to voda. Če je živilo pripravljeno s katero drugo tekočino npr. mleko, naj bo zapisano 
50 g prahu/100 ml mleka. Pri začetni in nadaljevalni formuli, ki še ni pripravljena s tekočino, 
naj se zapiše z besedo prah  »prah«. Zapišemo v imenovalniku.  
- Ime podjetja je potrebno navesti pri živilih za posebne skupine, za katerega je znano ime 
proizvajalca na deklaraciji (Uredba o živilih, namenjenih dojenčkom in majhnim otrokom, 
živilih za posebne zdravstvene namene in popolnih prehranskih nadomestkih za nadzor nad 
telesno težo, 2013).  
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Primer 1: Aptamil 1 (začetna formula), 14,7 g prahu/100 ml tekočine, Milupa. 
Primer 2. Aptamil 3 (nadaljevana formula), 14,7 g prahu, Milupa. 
 
5.5.10 Živila za posebne zdravstvene namene  
 
Živila za posebne zdravstvene namene so skupine (kategorije) živil za posebne prehranske 
namene in so pripravljena na poseben način ali imajo posebno sestavo in so 
namenjena bolnikom, katerih stanje zahteva nadzorovano prehrano in se uživajo pod 
zdravstvenim nadzorom. Namenjena so za popolno ali delno prehrano bolnikov: 
-   z omejeno, poškodovano ali moteno zmožnostjo uživanja, prebave, absorbcije, presnove 
in izločanja običajnih živil, določenih hranil, ki jih vsebujejo živila oziroma njihovih 
metabolitov (razgradnih produktov), ali 
-   z drugimi zdravstveno določenimi potrebami po hranilih (Pravilnik o živilih za posebne 
zdravstvene namene, 2002). 
 
Dietno zdravljenje bolnikov iz prejšnjega odstavka se ne more doseči samo s prilagajanjem 
običajnih živil, z drugimi živili za posebne prehranske namene ali s kombinacijo teh dveh 
skupin živil (Pravilnik o živilih za posebne zdravstvene namene, 2002). 
 
Živila za posebne zdravstvene namene v smislu tega pravilnika so: 
1.     prehransko popolna (kompletna) živila s standardno sestavo hranil, ki so, če se 
uporabljajo po navodilih proizvajalca, lahko edini vir prehrane za osebe, katerim so 
namenjena; 
2.     prehransko popolna (kompletna) živila s prilagojeno sestavo hranil, specifično za 
bolezen, motnjo ali zdravstveno stanje, ki so, če se uporabljajo po navodilih proizvajalca, 
lahko edini vir prehrane za osebe, katerim so namenjena; 
3.     prehransko nepopolna (nekompletna) živila s standardno ali s prilagojeno sestavo 
hranil, specifično za bolezen, motnjo ali zdravstveno stanje, ki niso primerna za edini vir 
prehrane (Pravilnik o živilih za posebne zdravstvene namene, 2002). 
- Ime živila za posebne zdravstvene namene: Ime izdelka je prodajno ime izdelka, ki je 
navedeno na embalaži.  
- Okus zapišemo v oklepaj. Med imenom izdelka in okusom ni vejice. Razlog je v izdelkih, 
ki vsebujejo večje številko okusov, pri čemer zaradi številčnosti vejic lahko pride do 
nejasnosti. Okus izdelka naj bo zapisan v imenovalniku. 
- Vsa živila za posebne zdravstvene namene naj imajo zapisano »dietno (dietetično) živilo 
za posebne zdravstvene namene«.  
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- Ime podjetja je potrebno navesti priživilu za posebne zdravstvene namene, za katerega je 
znano ime proizvajalca na deklaraciji.   
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6 RAZPRAVA 
 
Iz analize ankete »zanimanje mladih, odraslih in starostnikov o aktualnih prehranskih 
tematikah in poznavanju opkp« je razvidno, da ne glede na to, da so bili anketiranci 
večinoma študentje biotehniške fakultete univerze v ljubljani, jih 62 % še vedno ne pozna 
opkp. Tisti, ki spletno aplikacijo OPKP poznajo, so zanjo izvedeli na fakulteti in od 
prijateljev, sošolcev in znancev, zelo malo pa preko facebooka, spleta, elektronske pošte ali 
bolnišnice. Z načrtnimi objavami člankov iz prilog (Priloga E, Priloga F, Priloga G, Priloga 
H, Priloga I, Priloga J) in s slikovno obogatitvijo objav strokovnih člankov, se bo 
prepoznavnost OPKP verjetno povečala, kar lahko sklepamo iz odgovorov anketiranih. 
Poskrbeti bo potrebno za objavo tudi na spletni strani facebook, saj večina mlajše populacije 
uporablja to spletno stran, ki se zadnje čase uporablja tudi kot dober način spletne promocije 
(Chu, 2011).  
 
Prvotni načrt je bil že ob začetku praktičnega dela v okviru magistrske naloge pričeti z 
objavami strokovnih člankov, da bi se v določenem časovnem obdobju povečala 
prepoznavnost OPKP. S tem namenom smo tudi pripravili tri krajše in tri daljše članke, ki 
jih zaradi podaljšanja teme magistrske naloge še nismo objavili. Ko bodo članki tudi 
opremljeni s primernim slikovnim gradivom s strani Instituta Jožef Stefan, bodo, z namenom 
doseči večjo prepoznavnost OPKP, tudi objavljeni.  
 
Glede rezultatov primernosti klasifikacijskega sistema, je samo vprašanje v »Anketi o 
poimenovanju živil v OPKP« morda bilo nepravilno zastavljeno, saj večina ljudi ne ve, kaj 
je klasificijski sistem. Vprašanje bi se moralo glasiti: »Ali v Leksikonu jedi večkrat iščete 
svoje želeno živilo kot npr. med ali kot kostanjev med?« Tako bi uporabnik lažje razumel 
omenjeni sistem. Morda bi bilo v krajšem odstavku potrebno bolje razložiti, kaj je to 
»deskriptor«. Menimo, da uporabniki iščejo lahko določen izdelek zelo specifično (npr. Poli 
salama), da bi lažje našli iskani izdelek, spet drugič pa ne potrebujejo nižjega nivoja iskanja 
(npr. kruh), zato je bil narejen v ta namen nov klasifikacijski sistem spletne aplikacije OPKP. 
Le-ta bo uporabljen na spletnem portalu OPKP z namenom lažjega iskanja živil po 
Leksikonu jedi in bolj specifičnega iskanja ali bolj splošnega iskanja kljub nezanesljivim 
rezultatom ankete. Nov klasifikacijski sistem OPKP bo torej omogočil natančnejše iskanje 
živil po Leksikonu jedi. Če bo torej oseba iskala živilo »pizza«, bodo rezultati iskanja »pizza 
margerita«, »klasična pica«, »vegetarijanska pica« itd. Med rezultati iskanje torej ne bo sira 
»Riban sir, Pizza Mix«.  
 
Kot kažejo rezultati »Ankete o poimenovanju živil v OPKP«, ki se nahaja v Prilogi 11 se 
uporabnikom novo poimenovanje zelenjave in zelenjavnih izdelkov v OPKP večinoma zdi 
smiselno. Pravilnik za poimenovanje živil v OPKP je torej uporaben in karseda natančen, 
saj je bilo do sedaj poimenovanje med živili preveč neskladno. Pri iskanju živil v Leksikonu 
jedi OPKP se pojavljajo netočni rezultati iskanja, ki lahko uporabniku iskanje po bazi 
59 
Ribizel S. Izboljšanje kakovosti podatkov in vsebin Odprte platforme za klinično prehrano. 
   Mag delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
podatkov otežijo (OPKP, 2018). Rezultati iskanja živil v Leksikonu jedi podajo več različnih 
živil, od katerih nekatera tudi ne spadajo v isto skupino živil, ki smo jo iskali, kar pokaže na 
neurejen klasifikacijski sistem.   
 
Pravila za zapisovanje živil v OPKP se bodo torej uporabila za izboljšanje preglednosti živil 
v bazi podatkov in za lažje iskanje živil v Leksikonu jedi. Pravila bodo uporabljena  za živila 
s kodo USDA, SFK in BF. Živila, ki vsebujejo v svoji kodi zapis REC, so recepti in se jih 
zato tudi zapisuje v skladu s pravilnikom oz. z ljudskim poimenovanjem. Glede na to, da so 
novejši recepti vidni samo uporabniku, ki je recept vnesel zase, ne bo zmede z vidika 
poimenovanja, saj recepti in ostala živila nimajo enakih pravil poimenovanja. Potrebno je 
poenotiti poimenovanja starejših receptov, ki so še vedno vidni vsem uporabnikom OPKP v 
Leksikonu jedi. Živila, ki v svoji kodi nosijo zapis IND, so živilski izdelki, ki so ostali 
nespremenjeni v poimenovanju in jih je potrebno spremeniti v skladu s pravilnikom. Pri 
zapisovanju imen jedi naj se upošteva pravilo »od zgoraj navzdol« (»top-down approach«), 
ki pri jedeh z enakimi količinami sestavin pomaga določiti zaporedje poimenovanja jedi. 
Tako bodo vse jedi označene na enak način. Poudariti želimo, da bo potrebna posebna 
pozornosti pri spreminjanju imen oz. pri uporabi Pravil za zapisovanje živil v OPKP. Sodeč 
po dosedanjih izkušnjah se ga je potrebno držati in vsako živilo posebej obravnavati kot 
samostojen primer, točno pregledati zapis v angleškem jeziku, ki se nahaja v podrobnejšem 
opisu, ga po potrebi pravilno prevesti in s pomočjo gradiva ali virov poiskati primerno 
skupino, v katero bodo živilo uvrstili. Naslednja primera izhajata iz baze podatkov OPKP. 
V podrobnejšem opisu vsakega živila lahko zapišemo, v katero skupino spada posamezno 
živilo (nadskupina, podskupina, vrsta v primeru rastlin). Ta podrobnejši opis nam pomaga, 
da lažje razločimo živila in v pravilniku poiščemo primeno poglavje, v skladu s katerim 
bomo živilu preuredili zapis.  
 
Primer 1: Korenčkov sok spada v skupino sokov in ne v skupino zelenjave. Zato bomo živilo 
korenčkov sok uredili v skladu s poglavjem Pijače in ne s poglavjem Zelenjava in gobe, saj 
se pravilnik od poglavja do poglavja razlikuje. 
 
Primer 2: Podzemna koleraba rumene barve ima latinsko ime Brassica napus, nadzemna 
koleraba pa Brassica oleracea Gongylodes. Torej ni vseeno, ali je koleraba podzemna ali 
nadzemna. Če piše v imenu le koleraba, je treba raziskati, za katero vrsto gre in primerno 
popraviti zapis v slovenščini in v podrobnejšem opisu z latinščino.  
 
Nov Pravilnik za poimenovanje živil v OPKP bo omogočil lažjo in bolj natančno primerjavo 
živil iz OPKP z drugimi prehranskimi bazami. Po pregledu nekaj prehranskih aplikacij 
(Prehranski navigator, MyFitnessPal, Dnevnik prehrane, Food) je »Pravilnik za 
poimenovanje živil v OPKP« bolj natančen in sistematičen, saj bo vseboval prodajna imena 
živilskih izdelkov, upošteval bo tehnološko zrelost in vrsto rastlin, ljudska imena jedi, način 
proizvodnje in pridelave, ime podjetja, ki je živilo proizvedlo, natančne vsebnosti odstotkov 
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mlečnih maščob pri mlečnih izdelkih, ustrezne pod- ali nadskupine pri žitnih in mesnih 
izdelkih, prehranske trditve, v podrobnejšem opisu bodo zapisane podrobnejše informacije 
o živilu, kar bo tudi v skladu z aktualnimi pravilniki. Živila za posebne zdravstvene potrebe, 
začetne in nadaljevalne formule, živila za posebne potrebe in prehranska dopolnila bodo 
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7 SKLEPI 
 
Na osnovi rezultatov opravljenih anket in pregledane literature lahko sprejmemo naslednje 
sklepe: 
- Hipotezo 1, ki pravi, da uporabniki OPKP zahtevajo dva različna nivoja podatkov (zelo 
natančna klasifikacija – npr. timijanov med; groba klasifikacija – npr. med), ne moremo 
niti potrditi niti ovreči, saj so rezultati ankete »Zanimanje mladih, odraslih in starostnikov 
o aktualnih prehranskih tematikah in poznavanju OPKP« preveč neskladni. Kar 47 % 
anketirancev se zdi klasifikacijski sistem niti neuporaben niti uporaben, 36 % bolj 
uporaben kot neuporaben, 8 % zelo uporaben, 5 % bolj neuporaben kot uporaben in 5 % 
najmanj uporaben.  
- Hipotezo 2, ki pravi da se bo zaupanje uporabnikov OPKP povečalo z uvedbo novih 
vsebin, ki bodo zanesljiv vir informacij o prehrani, živilih in posebnih prehranskih 
potrebah, potrjujemo na podlagi rezultatov ankete »Zanimanje mladih, odraslih in 
starostnikov o aktualnih prehranskih tematikah in poznavanju OPKP«. Pri vprašanju »Kje 
največkrat iščete novice o aktulnih prehranskih tematikah«? je večina (66 %) odgovorila, 
da iščejo na spletnih straneh, ki imajo preverjene vire. Pri vprašanju »Kaj bi povečalo 
zaupanje v verodostojnost informacij objavljenih na spletni strani OPKP«? je 36 % 
anketirancev odgovorilo, da objave člankov aktualnih prehranskih tem, ki so zanesljive 
informacije o prehrani, živilih in posebnih prehranskih potrebah in 45 % objava članka, s 
povezavo do znanstvene raziskave.  
- Novo oblikovana »Pravila za poimenovanje živil v OPKP« bodo poenotila opisovanje 
živil v bazi in uporabnikom omogočila bolj točne rezultate iskanja v Leksikonu jedi.  
- Pri poimenovanju receptov oz. jedi, ki so označena z »REC«, se uvede sistem »od zgoraj 
navzdol«, saj je zaradi enakih količin sestavin težko določiti, katere je največ in jed 
pravilno poimenovati. Tako bodo uporabniki OPKP lažje našli iskano jed. Primer: 
Zelenjavna juha lahko vsebuje poleg zelenjave še krompir. Ne vemo, koliko je količinsko 
v juhi zelenjave in krompirja, zato ne vemo, ali bi poimenovali jed zelenjavna juha s 
krompirjem ali krompirjeva juha z zelenjavo. Zato se uporabimo sistema od »zgoraj 
navzdol«, s katerim lahko oblikujemo pravilni zapis krompirjeva juha z zelenjavo.  
- Pri določenih jedeh in živilskih izdelkih v bazi se v opisu doda informacija (lahko tudi 
več), ki je za določeno skupino uporabnikov ključnega pomena, in sicer: »Ta izdelek 
vsebuje fenilalanin, zato ni primeren za bolnike s fenilketonurijo.«, »Ta izdelek vsebuje 
gluten in zato ni primeren za bolnike s celiakijo.«, »Ta izdelek vsebuje laktozo, zato ni 
primeren za osebe z laktozno intoleranco.«  
- Na osnovi rezultatov Ankete o zanimanju mladih, odraslih in starostnikov o aktualnih 
prehranskih tematikah in poznavanju OPKP smo ugotovili, da bi objava strokovnih 
člankov lahko povečala prepoznavnost OPKP in na podlagi tega identificirali šest 
aktualnih vsebin s področja prehrane in pripravili strokovne članke. 
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8 POVZETEK 
 
OPKP je spletna aplikacija, ki vsebuje obsežno bazo živil in jedi s podatki o sestavi hranil, 
ki so lahko v pomoč pri vrednotenju in načrtovanju prehrane tako zdravim kot tudi osebam 
z zdravstvenimi in prehranskimi težavami. Platforma je dostopna vsem uporabnikom, 
posebej uporabna pa je za klinične dietetike, prehranske svetovalce, zdravnike in druge, ki 
spremljajo vnos živil in hranil.  
 
Podatkovne baze o sestavi živil so obsežne, saj vsebujejo veliko število živil, ki imajo 
velikokrat neurejena poimenovanja, zato jih je težje najti ali izbrati pravo živilo. Zato je 
včasih zaradi neusklajenega poimenovanja težje najti ali izbrati pravo živilo. Zato je namen 
magistrskega dela ugotoviti, ali uporabniki iščejo bolj natančno ali bolj grobo klasifikacijo 
živil in, ali se bo zaupanje uporabnikov OPKP povečalo z uvedbo novih vsebin, ki bodo 
temeljile na zanesljivih in svežih informacijah o prehrani, živilih in posebnih prehranskih 
potrebah.  
 
Za vsako bazo podatkov o sestavi živil obstajajo klasifikacijski sistemi, ki urejajo živila po 
stopnjah iskanja v sistemu. Najbolj kompleksen med klasifikacijskimi sistemi je ravno 
FoodEx2, ki je nastal pod okriljem EFSE. Zaradi strukturiranosti in kompleksnosti smo se 
odločili nov klasifikacijski sistem OPKP pripraviti na podlagi že obstoječega FoodEx2. V 
obravnavi možnih izhodišč za pripravo novega klasifikacijskega sistema OPKP smo 
obravnavali še dva druga, pogosto uporabljena sistema. Ugotovili smo, da je klasifikacijski 
sistem LanguaLTM, ki je preveden v devet jezikov, presplošen, saj mora uskladiti veliko živil 
v teh devetih jezikih. Sistem Dunford je bil razvit za potrebe raziskav na predpripravljenih 
živilskih izdelkih, zato ni uporaben za generična živila. Da bi poenotili opisovanje živil v 
bazi podatkov in olajšali iskanje živil v Leksikonu jedi, smo pripravili »Pravila za 
poimenovanje živil v OPKP«, ki so razdeljena na poglavja, ki so smiselno razdeljena glede 
na skupine živil, ki jih uživamo.  
 
Pripravili smo tri vsebinsko različne ankete, in sicer »Zanimanje mladih, odraslih in 
starostnikov o aktualnih prehranskih tematikah in poznavanju OPKP«, »Anketa za nosečnice 
in doječe matere« in »Poimenovanje živil v OPKP«. Z analizo ankete »Zanimanje mladih, 
odraslih in starostnikov o aktualnih prehranskih tematikah in poznavanju OPKP« smo 
ugotovili, da uporabniki enkrat zahtevajo grobo klasifikacijo, npr. »med«, spet drugič zelo 
natančno kategorizacijo, npr. »timijanov med«, odvisno od tega, kaj iščejo v Leksikonu jedi. 
Poleg tega so narejena tudi »Pravila za poimenovanje živil v OPKP« z namenom lažjega 
iskanja živil po bazi in da bi dosegli bolj sistematično in poenoteno opisovanje živil. V 
»Pravilnik za poimenovanje živil v OPKP« smo vključili tudi nekatere veljavne pravilnike 
in uredbe.  
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Rezultati ankete »Zanimanje mladih, odraslih in starostnikov o aktualnih prehranskih 
tematikah in poznavanju OPKP« so pokazali, da bi večina uporabnikov OPKP bolj zaupala 
prehranskim vsebinam z zanesljivimi informacijami, zato smo zato pripravili šest strokovnih 
člankov, ki bodo objavljeni na spletu. Vsak objavljen članek je podprt z viri. Strokovni članki 
so napisani na poljuden način, da jih lahko vsakdo razume, na koncu vsakega odstavka ali 
poglavja pa je narejen kratek povzetek, ki bralcu izlušči bistvo prebranega. Strokovne članke 
smo pripravili na podlagi rezultatov ankete »Zanimanje mladih, odraslih in starostnikov o 
aktualnih prehranskih tematikah in poznavanju OPKP«, ki se nahajajo v prilogah (Priloga E, 
Priloga F, Priloga G, Priloga H, Priloga I, Priloga J). Naslovi strokovnih člankov, ki so bili 
izbrani glede na rezultate uporabnikov OPKP:  
- 4 razlogi, zakaj nekateri ljudje delujejo normalno z vegansko prehrano drugi pa ne. 
- Ali poznate razliko med industrijsko in neidustrijsko konopljo? 
- Jajca proste reje, jajca, obogatena z omega-3 maščobnimi kislinami, in jajca baterijske 
reje 
- Ketogeni način prehranjevanja 
- Vpliv umetnih sladil na naše telo 
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in Svet Evropske unije, L 181: 1−22 
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nt and supplements 
Skuta, kremna s 
sadjem 
Cheese, cottage, 
creamed, with fruit 
A02QZ#F04.A10QP Ne najde kode 
A10QP pod 
ingredients 
1 A0EZN Fruit and 
primary derivatives 
thereof 
































A00BG#F04.A046H  1 A07SS Home prepared 
(family, social 
networks, proxies) 
Se nadaljuje…  
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Soup, pea, low 
sodium, prepared 
with equal volume 
water 







kuhanje v vodi 
0 A07GY Soups 
(ready-to-eat), 
A07GG Cooking in 
Water 
Ovseni kosmiči Oat flakes A0EJK#F21.A07SE A07SE ta facet 
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A01SP#F28.A01SP$F28.A07JT$F28.A07HE Napaka v kodi pri 




Kuhana kvinoja Quinoa, cooked A000R#F28.A07GL  2 
 
Sončnično olje z 
visokim deležem, 





oleic (70% and 
over) 










Turnip stew A03VV#F04.A00RE$F28.A07JM$F04.A07JM A07JM 
Acidifying je 
dvakrat v kodi, 
pri procesu in 
sestavini 
1 A03XX Vegetable 
based dishes, A01RG 
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juha v pločevinki, 
pripravljena z 
vodo 







Tukaj je dodana 
voda v plastenki 
A03DV, 
ponavadi pri 
kuhanih jedeh ni 
dodana voda 
zraven pri opisu, 





na suho, soljeni 
Nuts, almonds, 
dry 
































Ribizel S. Izboljšanje kakovosti podatkov in vsebin Odprte platforme za klinično prehrano. 
   Mag delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 











































Lemon juice, raw A03AG#F04.A01BY  2  
Se nadaljuje… 
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A005P#F04.A0B8M Tukaj ne 
moremo iz 
opisa imena 
videti ali je 
kruh 
polnozrnat ali 







1 A005M Mixed wheat 
and rye bread and 
rolls 






1 A0F0M Nut/seeds 
paste/emulsion/mass 
to bi še dodali, ker 
se v rogljičku ne 
nahajajo celi orehi 
Suha kraška 
klobasa 
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A002H  0 A002G Buchwheat 
flour - ajdovi žganci 
so iz moke ne iz 
zdroba 
Postrv, pečena v 
pečici 
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ORFOODNAME ENFOODNAME FOODEXCODE FOODEX2 
KOMENTAR 




jajce z dodatkom 
omega-3 
maščobnih kislin 
Chicken egg - ? 
soft 
boiled 












and frozen potato 





















 1 A0B8L Gluten free je 
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Mesni burek Burek with ground 
meat 
A008Z#F04.A01TR$F28.A07KY (katero meso? - 
upoštevala sem poultry mixed meat) 
 1 A049S Bovine, 
minced meat 
namesto A01TR, 
proces A07KY stran, 
vključiti A07GX 
Baking 
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A03KP#F04.A03DV$F04.A07VP 1 A03GQ Instant coffee 
powder je bolj ustrezno 
kot A03KP Minor 
coffee imitates 
infusions (imitati so 
kavni nadomestki, 
ponavadi cikorija, želod 
ipd), A03DV (facet za 
ustekleničeno vodo) se 
lahko zamenja za facet 
za vodo iz pipe A03DL. 
Lahko se doda tudi 
facet za rehidracijo 
A07MR. 















A015L#F04.A07LJ$F04.A07SE Program ne 
najde A07LJ  
pod facet 
ingredients 
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% m. m.), z 
Dodanima 




whole, with added 







flavour - to je 
aditiv in ne čok. 
mleko 















Kuhan in odcejen 
por, beli del, 
soljeno 




drained, with salt 
A00SB#F04.A042R$F28.A07GL  2 
 




Kakav v prahu, 





A03HG#F04.A03DL$F28.A07MR  2 Tukaj je dodana voda 
iz pipe, drugod je 
dodan facet za 
stekleničeno vodo 
Bagel (pekovsko 
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drink, with added 
nutrients 
A03EL#F04. (HRANILA, katera?) Ali je potrebno 
dodati facet ready 
to drink? 
1 A0EVE Ingredients for 
food 
fortification/enrichmen
t and supplements - 
nekaj iz te kategorije, 
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Sok iz jabolk, 
grozdja in hrušk, z 
dodano 
askorbinsko 
kislino in Ca 
Juice, apple, grape 





A03AP#F04.A01DJ$F04.A01DP$F04.A0EXN  1 A01DX Table grapes 
manjka. V tem primeru 
nisemo čisto prepričani 
ali se izbere kot osnova 
mešani sadni sok in 
pod ingredient 
izberemo ustrezne 
sadeže ter ali je 
potrebno vse sokove 






iz puste govedine 













A03GB#F04.A06NQ Ali je potrebno 
dodati facet 




grah in korenje 
(odcejen) 
















Se nadaljuje…  
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Fish, tuna, light, 
canned in water, 
without salt, 
drained solids 
A0FBT  2  
Gazirana pijača 





   
Govnač Cabbage puree A00GC#F28.A07GP$F28.A0C6N 2 
 





(polnovredni kruh z ovseno moko in dodatek mascobe ter 






2 Facet A002Y High fat 
bi bilo morda dobro 
vedeti katera maščoba 












(na suho), soljene 
Nuts, pistachio 
nuts, dry roasted, 
with salt added 
A014Q#F04.A042X$F28.A07GY 2 Lahko je 
tudi opcija facet 
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2 Pri takšnih primerih 
dodati facet za sušenje.  
Olupljena kumara Cucumber, peeled, 
raw 
A00JM#F27.A07HS$F28.A07LC A07HS Raw, no 
heat treatment 
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whole milk added 
A0C6H#F04.A02LX 
 
1 A0C6K Potato puree 
from potatoes morda 
bi to bilo boljše izbrati 
ter 
A02LY Cow milk, 
Whole. 
Žitni kosmiči 
(musli) s suhim 
sadjem in oreški 
Cereals ready-to 
eat, MUESLI, dried 
fruit and nuts 
A00EL#F04.A01QF$F04.A0F0N  2 
 






Sir Edam, 45 % 
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kislino in  
vitaminoma B6 in 
B12 
Energy drink, RED 
BULL, with added 
caffeine, niacin, 
pantothenic acid, 
vitamins B6 and 
B12 
A03GA#F09.A0EVK$F09.A0EXV$F09.A0EXT$F09.A0EXS$F09.A0EXP 2  
Puranje meso, prsa 
brez kosti in kože 























piščančja omaka z 
nizko vsebnostjo 
natrija 
Gravy, meat or 
poultry, low 
sodium, prepared 
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A007L#F04.A004B   1 F04.A07GL Boiling 










smetana za kavo 
Cream, fluid, light 




1 A077B Half fat or 
medium fat, saj piše 
lahka 
smetana, kar pomeni, 










Topljeni sir s 45 % 













1 A07KG Drying 






Bio Soja Reis 
Drink, Natur Pur 
A03TJ#F04.A03TM 
 
1 A07SE Organic 
production bi še dodali 
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Kajmak, 65 % m. 
m. 
Kajmak, 65% of 
milk fat 
A0CRN#F07.A075J (curd cheese, ustrezno?)  0 A04NX Other 
processed cheese ne 
najdemo ustrezne 
kategorije za kajmak, 
ta je edina primerna 
Sirni namaz s 
šunko 






Arašidi, praženi na 
olju (soljeni) 













1 A01TN Bovine and 
pig fresh meat – bolj 
verjetno je da bo 
govedina zraven 
svinjine, kot pa 
jagnjetina; A07GL 
Boiling bi še dodali 
Majoneza, lahka 




calorie or diet 
A044Y 
 
1 A0B8M Low sodium / 
reduced salt še dodati 
Temna čokolada s 
45−59 % kakava 
Chocolate, dark, 







pečenkina omaka v 
prahu 
Gravy, pork, dry, 
powder 
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Priloga je direktno kopirana iz programa CatalogueBrowser, zato po nekod stolpci niso urejeni, prav tako pa so razlike v velikih in 
malih tiskanih črkah. 
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PRILOGA B: ANKETA OPKP 
 





Kratko ime ankete: OPKP  
Dolgo ime ankete: Zanimanje mladih, odraslih in starostnikov o aktualnih prehranskih 
tematikah ter poznavanju OPKP 
Število vprašanj: 17  
Anketa je zaključena.  
Aktivna od: 11. 06. 2016 Aktivna do: 11. 09. 2016 
Avtor: Simona Ribizel  Spreminjal: Simona Ribizel  
  
Dne: 11. 06. 2016 Dne: 11. 06. 2016 
Opis:   
Pozdravljeni! Sem Simona Ribizel, študentka 2. letnika Msc Prehrana na Biotehniški fakulteti (Univerza v 
Ljubljani). V okviru magistrskega dela opravljam neodvisno, neprofitno anketo o zanimanju študentov, 
odraslih in upokojencev o aktualnih prehranskih tematikah in poznavanju Odprte platforme za klinično 
prehrano (OPKP). Namen ankete je ugotoviti, v kakšni meri širšo populacijo zanimajo aktualne prehranske 
teme in ugotoviti poznavanje spletne aplikacije OPKP. Vaše sodelovanje je pomembno za pridobitev ključnih 
informacij za izboljšanje poznavanja in vsebin spletne strani OPKP. Za anketo boste potrebovali približno 5 
minut časa. Vaši odgovori so anonimni in bodo uporabljeni izključno za pripravo magistrske naloge.   
 
Vprašanje 1 - V katero starostno skupino spadate?  
 
 do 18 let  
 19−25 let  
 26−35 let  
 35−45 let  
 46−55 let  
 56−66 let  
 66 ali več   
 
XSPOL - Spol:  
 
 Moški  
 Ženski  
 
Vprašanje 2 - Kakšna je Vaša najvišja dosežena formalna izobrazba?  
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 Nedokončana OŠ (I. stopnja)  
 OŠ (II. stopnja)  
 Nižje poklicno izobraževanje  − 2-letno (III. stopnja)  
 Srednje poklicno izobraževanje – 3-letno (IV. stopnja)  
 Gimnazijsko, srednje poklicno-tehniško izobraževanje, srednje tehniško oz. drugo strokovno 
izobraževanje (V. stopnja)  
 Višješolski program (do 1994), višješolski strokovni program (VI./1. stopnja)  
 Specializacija po višješolskem programu, visokošolski strokovni program (VI./2. stopnja)  
 Specializacija po visokošolskem strokovnem programu, univerzitetni program (VII. stopnja)  
 Specializacija po univerzitetnem programu, magisterij znanosti (VIII./1. stopnja)  
 Doktorat znanosti (VIII./2. stopnja)  
 





Vprašanje 4 - Kje največkrat iščete novice o aktualnih prehranskih temah?  
Možnih je več odgovorov  
 
 Na naključnih spletnih straneh  
 Na spletnih straneh, ki imajo preverjene vire  
 V revijah  
 V časopisu  
 Po radiu  
 Po televiziji in televizijskih oddajah  
 Pri zdravniku  
 Od prijateljev, sošolcev, družine  
 Drugo:  
 
 
Vprašanje 5 - Katerim virom informacij o aktualnih prehranskih tematikah zaupate najbolj? Ocenite, 
v kolikšni meri se strinjate s spodnjimi trditvami na lestvici od 1 do 5 (1 =Najmanj zaupam; 5 = 


















      
Spletnim stranem, ki       
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imajo preverjene (ali 
znanstvene vire) 
Revijam       
Časopisom       




      
Zdravnikom       
Prijateljem, sošolcem, 
družini       
 
 
Vprašanje 6 - Katere prehranske tematike Vas zanimajo najbolj?  
Možnih je več odgovorov  
 
 O novih živilih na trgu  
 O maščobah in holesterolu v živilih  
 O mesu in mesnih izdelkih  
 O ogljikovih hidratih v živilih  
 O beljakovinah v živilih  
 O aditivih v živilih  
 O vitaminih in mineralih v živilih  
 O novih tehnologijah priprave in shranjevanja hrane  
 O ribah in težkih kovinah  
 O kavi in kavnih izdelkih  
 O rastlinskih substancah in njihovi povezavi s sodobnimi boleznimi  
 O učinkih aktualnih načinov prehranjevanja na organizem  
 O konoplji in njenih izdelkih  
 O alergijah na živila  
 Drugo:  
 
 
Vprašanje 7 - Na kakšen način upoštevate informacije o aktualnih prehranskih temah, ki jih najdete 
na naključnih spletnih straneh?  
Možnih je več odgovorov  
 
 Pri nakupu hrane  
 Pri pripravi hrane  
 Pri svetovanju družinskim članom in prijateljem  
 Drugo:  
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Vprašanje 9 - Ali poznate spletno stran OPKP – Odprta platforma za klinično prehrano?  
 
 Da  
 Ne  
 
 
Vprašanje 10 - Kje ste izvedeli za spletno stran OPKP – Odprta platforma za klinično prehrano?  
Možnih je več odgovorov  
 
 Preko Facebooka  
 Od prijateljev, sošolcev in znancev  
 Preko elektronske pošte  
 Preko bolnišnice  
 Preko fakultete  
 Preko interneta  
 Ne poznam  
 
 
Vprašanje 11 - Ali zaupate informacijam objavljenim na spletni strani OPKP – Odprta platforma za 
klinično prehrano?  
 
 Da  
 Ne  
 Ne poznam OPKP  
 
 
Vprašanje 12 - Kaj bi povečalo zaupanje v verodostojnost informacij objavljenih na spletni strani 
OPKP – Odprta platforma za klinično prehrano?  
Možnih je več odgovorov  
 
 Količina informacij  
 Zraven objave priložen slikovni material  
 Objave člankov aktualnih prehranskih tem, ki so zanesljive informacije o prehrani, živilih in posebnih 
prehranskih potrebah  
 Objava članka s povezavo do znanstvene raziskave  
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 Ne poznam spletne strani OPKP  
 
 
Vprašanje 13 - Kako pogosto uporabljate spletno stran OPKP – Odprta platforma za klinično 
prehrano?  
 
 Enkrat tedensko  
 Dvakrat na mesec  
 Enkrat na mesec  
 Nekajkrat na leto  
 Drugo:  
 Ne poznam OPKP  
 
 
Vprašanje 14 - Ali se Vam zdi klasifikacijski sistem spletne strani OPKP – Odprta platforma za 
klinično prehrano dovolj pregleden in natančen za uporabo? Klasifikacijski sistem je orodje spletne 
aplikacije OPKP, ki uporabniku ponudi razvrščanje glede na njegove individualne zdravstvene 







Niti ne uporaben 
niti uporaben 




Klasifikacijski sistem      
 
 
Vprašanje 15 - Ali bi spletno stran OPKP – Odprta platforma za klinično prehrano predlagal tudi 
prijateljem, sošolcem, znancem in družini?  
 
 Da  
 Ne  
 Ne poznam OPKP  
 
 
Vprašanje 16 - Ali imate morebitne prehranske težave?  
Možnih je več odgovorov  
 
 Alergija  
 Laktozna intoleranca  
 Podhranjenost  
 Prekomerna telesna teža  
 Napihnjenost  
 Zaprtost  
 Težave s požiranjem  
 Težave s presnovo  
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 Pomanjkanje apetita  
 Povečan apetit  
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PRILOGA C: ANKETA ZA NOSEČNICE IN DOJEČE MATERE 
 




Kratko ime ankete: ANKETA ZA NOSEČNICE IN DOJEČE MATERE 
Število vprašanj: 11  
Anketa je zaključena.  
Aktivna od: 02. 02. 2018 Aktivna do: 02. 05. 2018 
Avtor: Simona Ribizel Spreminjal: Simona Ribizel 
Dne: 21. 08. 2017 Dne: 02. 02. 2018 
 
Opis:  
Anketa: o poimenovanju nadomestkov materinega mleka za dojenčke in zbiranju informacij o 
najustreznejšem poimenovanju le-teh. Pozdravljeni! Sem Simona Ribizel, študentka 5. letnika Msc 
Prehrana na Biotehniški fakulteti (Univerza v Ljubljani). V okviru magistrskega dela opravljam neodvisno, 
neprofitno anketo o poimenovanju nadomestkov materinega mleka za dojenčke v bazi podatkov OPKP – 
Odprta platforma za klinično prehrano. Namen ankete je ugotoviti, katero poimenovanjeje nosečnicam in 
doječim materam najbližje pri iskanju v tej bazi podatkov. Vaše sodelovanje je pomembno za pridobitev 
ključnih informacij za izboljšanje poznavanja in vsebin spletne strani OPKP. Za anketo boste 




Vprašanje 1 - Starost  
 
 do 18 let  
 19−25 let  
 26−35 let  
 36−45 let  
 
 
Vprašanje 2 - Kakšna je Vaša najvišja dosežena formalna izobrazba? 
 
 Nedokončana OŠ (I. stopnja)  
 OŠ (II. stopnja)  
 Nižje poklicno izobraževanje – 2-letno (III. stopnja)  
 Srednje poklicno izobraževanje – 3-letno (IV. stopnja)  
 Gimnazijsko, srednje poklicno-tehniško izobraževanje, srednje tehniško oz. drugo strokovno 
izobraževanje (V. stopnja)  
 Višješolski program (do 1994), višješolski strokovni program (VI./1. stopnja)  
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 Specializacija po višješolskem programu, visokošolski strokovni programi (VI./2. stopnja)  
 Specializacija po visokošolskem strokovnem programu, univerzitetni program (VII. stopnja)  
 Specializacija po univerzitetnem programu, magisterij znanosti (VIII./1. stopnja)  
 Doktorat znanosti (VIII./2. stopnja)  
 
 
Vprašanje 3 - Ali uporabljate nadomestke materinega mleka za dojenčke?  
 
 Da  
 Ne  
 
 
Vprašanje4 - Ali menite, da so ti nadomestki materinega mleka za dojenčke živilo za posebne 
prehranske potrebe ali živilo?   
 
 Živilo za posebne prehranske potrebe  
 Živilo  
 
 
Vprašanje 5 - S katerimi besedami bi na spletu iskali informacije o ustreznem nadomestku 
materinega mleka za vašega dojenčka:  
 
 Mlečna formula  
 Nadomestno mleko  
 Adaptirano mleko  
 Prehransko dopolnilo  
 Samo po imenu izdelka  
 Z besedno zvezo mlečna formula in imenom izdelka  
 Z besedno zvezo nadomestno mleko in imenom izdelka  
 Z besedno zvezo adaptirano mleko in imenom izdelka  
 Z besedno zvezo živilo za posebne prehranske potrebe in imenom izdelka  
 Živilo za posebne prehranske potrebe  
 
 
Vprašanje 6 - Ali se Vam zdi pomembno, da pred nakupom pridobite čim več informacij o mlečni 
formuli za dojenčka?  
Možnih je več odgovorov  
 
 Da  
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Vprašanje 7 - Ali bi Vam zanesljive informacije na spletni platformi OPKP o hranilni in energijski 
vsebnosti nadomestkov za materino mleko koristile?  
 
 Da  
 Ne  
 
 
Vprašanje 8 - Ali poznate spletno stran OPKP – Odprta platforma za klinično prehrano?  
 
 Da  
 Ne  
 
 
Vprašanje 9 - Če ste pri vprašanju številka 8 odgovorili z da: Kje ste izvedeli za spletno stran 
OPKP – Odprta platforma za klinično prehrano?  
 
 Preko Facebooka  
 Od prijateljev, sošolcev, znancev  
 Preko elektronske pošte  
 Preko bolnišnice  
 Preko fakultete  
 Preko interneta  
 
 
Vprašanje 10 - Ali zaupate informacijam objavljenim na spletni strani OPKP – Odprta platforma 
za klinično prehrano?  
 
 Da  
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PRILOGA D: USKLAJEN KATEGORIZACIJSKI SISTEM 
 
Ta priloga je priložena na CD-ju, saj je v izvirni obliki prevelika in jo lažje preberemo v 
datoteki Excel.  
 
 
PRILOGA E: STROKOVNI ČLANEK 1 
 
VPLIV UMETNIH SLADIL NA NAŠE TELO 
 
Velikokrat slišimo o t. i. umetnih sladilih, katerih popularnost med ljudmi, ki skrbijo zase, 
želijo shujšati ali vzdrževati telesno težo, čedalje bolj raste. Za umetna sladila je značilno, 
da imajo zelo nizko energijsko vrednost ali je sploh nimajo (so brez kalorij), imajo nizek 
glikemični indeks, po okusu so sladka, nekatera še slajša od navadnega namiznega sladkorja, 
potrebujemo pa jih količinsko lahko zelo malo. Uporabljamo jih pri zmanjšanju vsebnosti 
sladkorja pri peki sladic, sladoledov, na trgovskih policah pa so zastopana v čedalje več 
izdelkih, kot npr. deserti, sladkorni izdelki, dietetična prehranska dopolnila, brezalkoholne 
pijače, predvsem sokovi in energijske pijače.  
 
Sprašujemo se, kaj so pravzaprav umetna sladila. Umetna sladila so v prvi vrsti aditivi. To 
so snovi, ki se običajno ne uporabljajo oziroma ne uživajo kot živilo in ne predstavljajo 
običajne, tipične sestavine živila. Ne glede na to, ali imajo hranilno vrednost, se pa namensko 
dodajajo živilom iz tehnoloških razlogov: v proizvodnji, predelavi, pripravi, obdelavi, 
pakiranju, transportu, hrambi in se zato nahajajo v živilu ali v stranskem proizvodu živila in 
s tem posredno ali neposredno postanejo sestavina živil (Pravilnik o aditivih za živila, 2004).  
Sladila so torej snovi, ki dajejo živilu sladek okus, vendar to niso živila s sladilnimi 
lastnostmi (npr. sladkor, med ipd.).  
 
Umetna sladila so se začela uporabljati v glavnem kot nadomestek za sladkor v želji po 
zmanjševanju telesne teže in ohranjanju zdravja. Uporabljajo jih tudi sladkorni bolniki, saj 
sladila naj ne bi povečevala krvnega sladkorja, zatorej so primerna alternativna sladkorju. 
Glede na dosedanje raziskave pa je lahko vsakodnevno uživanje umetnih sladil lahko 
vprašljivo. Raziskave namreč kažejo, da imajo sladila vpliv na našo mikrobioto v črevesju 
(mlečnokislinske bakterije) (Daly in sod., 2016).  
 
Človeško telo je naseljeno z mlečnokislinskimi bakterijami, ki so nujno potrebne za 
vzdrževanje imunskega sistema, ščitijo nas pred patogenimi mikroorganizmi in sodelujejo 
pri presnovi hrane. Na sestavo naše mikrobiote vplivajo okoljski in genetski dejavniki, 
največji vpliv na raznolikost in aktivnost mikrobiote pa imajo naše prehranjevalne navade.  
Raziskave o vplivu uživanja umetnih sladil na mikrobioto kažejo različne rezultate. Nekateri 
rezultati kažejo ugodne učinke, spet drugi škodljive in nekateri povsem nepomembne 
izsledke. Sladila, kot so maltitol in laktitol (sladkorni alkoholi), delujejo kot prebiotiki, torej 
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povzročijo povečanje števila bakterij iz rodu  Lactobacillus in Bifidobacterium (sladkorni 
alkoholi predstavljajo hrano za mlečnokislinske bakterije). Na delovanje mikrobiote ugodno 
vplivajo tudi ksilitoli. Na drugi strani pa so testirana sladila, kot je aspartam, sukraloza in 
saharin, pri testiranju na miših pokazala nastanek motenj v presnovi glukoze, kar ima lahko 
za dolgoročne posledice lahko nastanek debelosti, visok krvni tlak in srčno-žilne bolezni. 
Izključena naj tudi ne bi bila stevija. Na sladilih bo potrebno narediti še veliko raziskav, da 
se bodo pozitivni ali negativni učinki sladil potrdili ali ovrgli, saj so rezultati raziskav različni 




Daly K., Darby A. C., Shirazi-Beechey S. P. 2016. Low calorie sweeteners and gut 
microbiota. Psysiology & Behavior, 164: 494-500 
 
Krans B. 2016. Artificial sweeteners may not be sweet to obese people. New York,  
Authority Nutrition: 13 str.  
     http://www.healthline.com/health-news/artificial-sweeteners-not-sweet-to-obese-
people#1 (julij, 2017) 
 
Pratt E. 2017. Artificial sweeteners may actually cause you tu gain weight. New York, 
Authority Nutrition: 4 str.  
     https://www.healthline.com/health-news/artificial-sweeteners-may-cause-weight-gain#1 
(julij, 2017) 
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PRILOGA F: STROKOVNI ČLANEK 2 
 
KETOGENI NAČINI PREHRANJEVANJA 
 
Ketonska dieta je način prehranjevanja, za katero je značilen zelo velik vnos maščob in zelo 
malo ali skoraj nič ogljikovih hidratov. Zmanjšanje ogljikovih hidratov v prehrani in 
povečanje maščob povzroči v našem telesu posebno metabolično stanje ketoze, kar pomeni, 
da začne telo namesto ogljikovih hidratov za energijo uporabljati maščobe. Maščoba se v 
jetrih spremenijo v ketonska telesca, ki služijo našim možganom kot gorivo. Ketoza v telesu 
je pravzaprav blaga oblika ketoacidoze, ki večinoma prizadane bolnike diabetesa tipa 1, a v 
primeru same diete brez prisotnosti bolezni ni nevarna. Besedo keton je prvi iznašel nemški 
kemik, saj aketon v nemščini pomeni aceton, ki se tvori pri stanju ketoze (Hecht, 2018; 
Mawer, 2017).  
 
Dieta povzroči zmanjšanje ravni krvnega sladkorja in zmanjšanje izločanje inzulina, ki ima 
pozitivne učinke pri zmanjšanju telesne teže in reguliranju krvnega sladkorja. S tem 
pripomoremo k zmanjšanju inzulinske rezistence, saj je pri diabetesu tipa 2, izločanje 
inzulina oslabljeno, zaradi zmanjšanje občutljivosti inzulinskih receptorjev. S ketonsko dieto 
lahko torej do določene mere izboljšamo svojo inzulinsko občutljivost, vendar je to odvisno 
od posameznika do posameznika, poleg tega pa dieta pripomore tudi pri diabetikih, ki želijo 
shujšati, saj imajo le-ti večje težave pri izgubi telesne teže (Mawer, 2017).  
 
Dieta je v zadnjem času postala zelo popularna, saj s pravilnim prehranjevanjem po ketonski 
dieti hitro izgubimo telesno maščobo, hrana je okusna, saj vsebuje maščobe, ki so nosilci 
okusa, hkrati pa zagotavlja dolgotrajen občutek sitosti. Vprašanje pa je, kaj se zgodi z našo 
telesno maso, ko prenehamo s takšnim načinom prehranjevanja. 
 
Ketonska dieta je v nekaterih primerih tudi mnogo več kot le modna muha za znižanje telesne 
mase. Postenje je bilo uveljavljeno kot zelo učinkovito pri zdravljenju epilepsije že v času 
Hipokrata. Do 19. stoletja je bila ta bolezen znana kot bolezen prevelikega konzumiranja 
hrane. Ker pa na postenju ne moremo biti dolgo časa, se uporablja visoko maščobna dieta 
ali ketonska dieta pri osebah z epileptičnimi napadi. Raziskave potrjujejo torej ugodne 
učinke pri zmanjšanju epileptičnih napadov pri otrocih, ki jim konvencionalna zdravila niso 
pomagala (Seegert, 2016; Williams in sod., 2017). Preventivno deluje pri 
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Vrste ketonske diete: 
Standardna ketonska dieta: značilen je vnos zelo majhnih količin ogljikovih hidratov (5 %), 
velikih količin maščob (75 %), vnos beljakovin ostane v mejah normalnega prehranjevanja 
(20 %).  
 
Ciklična ketonska dieta: za to vrsto diete je značilno, da se določeno obdobje npr. 5 dni v 
tednu prehranjujemo po ketonski dieti, 2 dni v tednu pa povečamo vnos ogljikovih hidratov. 
 
Ciljana ketonska dieta: uživanje ogljikovih hidratov po vadbi.  
 
Visoko beljakovinska ketonska dieta: je podobna standardni ketonski diete, le da zahteva 
večji vnos beljakovin s prehrano. Pri tej vrsti diete zaužijemo torej 60 % maščob, 35 % 
beljakovin in 5 % ogljikovih hidratov (Mawer, 2017).  
 
POVZETEK: Ketonska dieta je način prehranjevanja, za katero je značilen zelo velik vnos 
maščob in zelo malo ali skoraj nič ogljikovih hidratov. Zmanjšanje ogljikovih hidratov v 
prehrani in povečanje maščob povzroči v našem telesu posebno metabolično stanje ketoze, 
kar pomeni, da začne telo namesto ogljikovih hidratov za energijo uporabljati maščobe. 
Dieta povzroči zmanjšanje krvnega sladkorja in zmanjšano izločanje inzulina, ki ima 
pozitivne učinke pri zniževanju telesne teže in reguliranju krvnega sladkorja. Raziskave 
potrjujejo ugodne učinke pri zmanjšanju epileptičnih napadov pri otrocih, ki jim 
konvencionalna zdravila niso pomagala. Ketogena dieta deluje preventivno pri 




Allen B. G., Bhatia S. K., Anderson C. M., Eichenberger-Gilmore H. M., Sibenaller Z. A., 
Mapuskar K. A., Schoenfeld J. D., Buatti J. M., Spitz D. R., Fath M. A. 2014. Ketogenic 
diets as an adjuvant cancer therapy: history and potential mechanism. Redox Biology, 2: 
963−970 
 
Hecht M. 2018. Ketosis vs. Ketoacidosis: what you should know. New York, Authority 
Nutrition: 6 str.  
     http://www.healthline.com/health/ketosis-vs-ketoacidosis#overview1 (februar, 2018) 
 
Mawer R. 2017. The ketogenic diet 101: a detailed beginner's guide. New York, Authority 
Nutrition: 15 str.  
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Seegert L. 2016. The keto diet is gaining popularity, but is it safe? New York, Authority 
Nutrition: 8 str.   
     http://www.healthline.com/health-news/keto-diet-is-gaining-popularity-but-is-it-safe-
121914#5 (julij, 2017) 
 
Williams T. J., Cervenka M. C. 2017. The role for ketogenic diets in epilepsy and status 
epilepticus in adults. Clinical Neurophysiology Practice, 2, 154−160  
 
 
PRILOGA G: STROKOVNI ČLANEK 3 
 
JAJCA PROSTE REJE, JAJCA OBOGATENA Z OMEGA-3-MAŠČOBNIMI 
KISLINAMI IN JAJCA BATERIJSKE REJE – V ČEM SE RAZLIKUJEJO? 
 
»Jajca so bila kar nekaj časa na slabem« glasu zaradi vsebnosti holesterola in vzročno 
predvsem zaradi porasta srčno-žilnih bolezni v svetu. Sedaj vemo, da so jajca pravzaprav 
hranljivo zelo bogata živila in niso nujno glavni vzrok za nastanek sodobnih bolezni, 
povezanih s porastom lipidov v krvi in aterosklerozo. Jajca vsebujejo namreč vitamin A, 
vitamin B9, vitamin B5, vitamin B12, Vitamin B2, fosfor, selen, v manjših količinah pa cink, 
vitamin D, vitamin E, vitamin K in vitamin B6. Zato jim pravimo z drugimi besedami kar 
»popolno živilo«, saj vsebujejo, gledano iz vidika mineralov in vitaminov, skoraj vsakega 
po malo. Vendar pa vsa jajca niso tako popolna, kot se zdi na prvi pogled, saj se vsebnost 
hranilnih snovi razlikuje glede na vrsto prireje jajc. Poznamo baterijsko rejo, ekološko, 
prosto rejo, hlevsko (talno) rejo in jajca obogatena z omega-3-maščobnimi kislinami 
(Gunnars, 2016).  
 
Ekološka reja – kokoši bivajo v hlevu, prehranjujejo se izključno z ekološko krmo in kar si 
same najdejo na pašniku. Jajca ekološke reje so označena s številko 0. Vsaki kokoši je 
namenjeno 2500 cm2 prostora. Pri ekološki reji ni dovoljeno uporabljati hormonov in 
antibiotikov (MKGP, 2009; Rudolf, 2017). 
  
Prosta reja (pašna reja) – kokoši imajo popoldne dostop do pašnika ali so izpuščene na 
prosto, drugače pa bivajo v hlevu (1100 cm2 prostora na kokoš v hlevu). Jajca iz te reje 
označena z oznako 1 (MKGP, 2009; Rudolf, 2017). 
 
Hlevska (talna reja) – kokoš ima 1100 cm2 prostora, po hlevu se lahko prosto gibajo. Jajca 
iz talne reje imajo oznako 2 (MKGP, 2009; Rudolf, 2017).  
Baterijska reja (reja v kletkah) – ta jajca so v trgovinah najcenejša in tudi pri reji kokoši 
nesnic prevladuje baterijska reja oz. reja v obogatenih kletkah. Kokoši pri tej reji nimajo 
veliko prostora (750 cm2 na kokoš), nimajo tudi dostopa do sončne svetlobe. Krmijo jih z 
 
Ribizel S. Izboljšanje kakovosti podatkov in vsebin Odprte platforme za klinično prehrano. 
   Mag delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
žiti, dodani so minerali in vitamini, lahko so dodani tudi antibiotiki. Jajca baterijske reje 
nosijo oznako 3 (MKGP, 2009; Rudolf, 2017). 
 
Jajca obogatena z omega-3-maščobnimi kislinami – so v bistvu jajca baterijske reje, ki 
vsebujejo večjo količino omega-3-maščobnih kislin zaradi dodajanja le-teh h krmi kokošim 




PRIMERJAVA JAJC BATERIJSKE IN EKOLOŠKE REJE 
 
Jajca obogatena z omega-3-maščobnimi kislinami imajo 39 % manj arahidonske maščobne 
kisline. Te pojemo večinoma vsi preveč, na naše telo pa deluje vnetno. Jajca obogatena z 
omega-3-maščobnimi kislinami imajo kar 5-krat več ugodnih maščob omega-3 kot jajca 
baterijske reje. Med jajci baterijske reje in ekološke reje je zelo malo razlike (Gunnars, 
2017).  
 
PRIMERJAVA JAJC BATERIJSKE REJE IN PROSTE REJE 
 
Leta 2007 je revija Mother Earth News objavila rezultate raziskave, kjer so primerjali 
hranilno vrednost jajc baterijske in proste reje.  
 
Vse vrednosti se 
nanašajo na 100 
g jajca 





kisline n-3 (g) 







0,97 10 0,22 423 3,1 
Jajca ekološke 
reje 
3,73 79,03 0,66 277 2,4 
 
Slika: Kot je razvidno iz tabele, vsebujejo jajca pašne reje več hranil kot jajca baterijske reje. Vsebujejo 
več Beta-karotena, več vitamina E in večkrat nenasičenih n-3-maščobnih kislin. Vsebujejo tudi manj 
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POVZETEK 
 
Ko pregledamo vse podatke o različnih načinih prireje in posledičnih vsebnosti hranilnih 
snovi, bi bilo najbolje kupiti jajca proste reje. Imajo največ hranil, kokoši pa se lahko prosto 
gibajo po pašniku in jedo za njih najbolj ustrezno prehrano.  
 
Druga izbira bi bila jajca obogatena z omega-3-maščobnimi kislinami ali pa vsaj jajca 
ekološke prireje in hlevske reje.  
 
Če pa tudi do ekoloških ali obogatenih jajc nimate dostopa, so jajca baterijske reje še vedno 
odlična izbira živila. 
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MKGP. 2009. Označevanje jajc in reja kokoši nesnic. Ljubljana, Ministrstvo za kmetijstvo, 
gozdarstvo in prehrano: 2 str.   
     http://www.vamajsperk-sh.si/dokumenti/oznacevanje_jajc_in_reja_kokosi_nesnic.pdf 
(julij, 2017) 
 
Rudolf B. 2017. Večinoma jemo slovenska jajca baterijske reje. Kranj, Eko dežela: 3 str.   
  http://www.ekodezela.si/vsebina/prehrana/vecinoma-jemo-slovenska-jajca-iz-baterijske-     





Ribizel S. Izboljšanje kakovosti podatkov in vsebin Odprte platforme za klinično prehrano. 
   Mag delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
PRILOGA H: STROKOVNI ČLANEK 4 
 
ALI POZNATE RAZLIKO MED INDUSTRIJSKO IN NEINDUSTRIJSKO 
KONOPLJO? 
 
KAJ JE CANNABIS SATIVA L. IN ZAKAJ SE UPORABLJA? 
 
Cannabis sativa L. je enoletna vetrocvetka, ki izvira iz Srednje Azije. Konoplja je ena izmed 
prvih domesticiranih rastlin, ki so jo gojili zaradi široke uporabe v prehrani zaradi vlaken in 
medicinske/ritualne uporabe (Parmar in sod., 2016). Uporabljali so jo vse do začetka 20. 
stoletja, ko se je zaradi psihotropnih učinkov prenehala uporabljati. Sedaj pa je zanimiva 
predvsem zaradi terapevtske uporabnosti, uporabnosti vlaken, visoke vsebnosti olj in 
beljakovin v prehrani kot tudi uporabe za živalsko krmo (Galasso in sod., 2016). 
  
Konopljina semena vsebujejo: 
25−30 % olj,  
20−25 % beljakovin,  
20−30 % ogljikovih hidratov,  
10−15 % netopne in topne prehranske vlaknine,  
Vitamine in minerale, kot je fosfor, kalij, magnezij, žveplo in kalcij (Galasso in sod., 2016). 
  
V današnjih časih je povečana potreba po kakovostnih rastlinskih oljih in beljakovinah, 
kakor se je tudi povečalo zavedanje o uporabnosti rastlinskih funkcionalnih snovi v 
zdravstveni industriji. Zaradi tega je konoplja idealna rastlina prihodnosti, saj vsebuje 
zdravilne učinkovine, vse esencialne aminokisline in maščobne kisline, ki so potrebne za 
kakovostno življenje (Galasso in sod., 2016). 
  
Najpomembnejše komponente konopljinih semen so ugodne maščobne kisline, ki se 
nahajajo v razmerju 3 : 1, ki je idealno za naš organizem. To sta dve esencialni dolgoverižni 
maščobni kislini linolenska (LA 18 : 2 n-6) in α-linolenska (ALA 18 : 3 n-3) maščobna 
kislina. V semenih sta prisotni kot metabolita tudi γ-linolenska (GLA 18 : 3 n-6) in 
stearidonska dolgoverižna maščobna kislina (SDA 18 : 4 n-3), kar dodatno poveča hranilno 
vrednost olja narejenega s hladnim stiskanjem konopljinih semen. Iz obeh maščobnih kislin 
GLA in SDA se tvorijo v našem organizmu dolgoverižne maščobne kisline, ki so ključne za 
pomembne biološke procese (tvorba prostaglandinov) (Galasso in sod., 2016). 
  
Iz rastline izdelujejo oluščena in neoluščena semena, olje, moko, proteinske praške, 
rastlinske napitke, maslo in celo tofu. Zaradi tako široke uporabnosti konoplje, oreškastega 
okusa, vsebnosti vitaminov, idealnega razmerja med ϖ 3: ϖ 6 in visoke vsebnosti beljakovin 
je pri ljudeh zelo popularna tudi kot »super-hrana« (Werz in sod., 2014).  
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Konopljino olje je eno izmed redkih jedilnih rastlinskih olj, ki vsebuje velike količine GLA 
(do 7 %) in SDA (do 1,5 %). GLA in SDA v organizmu zmanjšujeta nastanek vnetnih 
prostanoidov, saj ti dve maščobni kislini v našem telesu dvigujeta raven ϖ-3-maščobnih 
kislin, s tem pa se zmanjša nastanek vnetnih eikozanoidov. Živilski izdelki iz konopljinih 
semen torej zaradi svojih protivnetnih lastnosti pripomorejo pri sodobnih boleznih, ki so 
povezane s kroničnim vnetjem kot npr. atopični dermatitis, preprečujejo tudi strjevanje 
trombocitov in s tem preprečujejo srčno-žilne bolezni (Werz in sod., 2014).  
 
Konopljina semena so tudi odličen vir visoko kvalitetnih beljakovin, saj se hitro absorbirajo, 
prebavijo in izkoristijo. Najbolj prisotni sta beljakovini globulin edestin in albumin, ki sta 
bogati z esencialnimi amino kislinami (Galasso in sod., 2016).   
 
POVZETEK: Esencialne maščobne kisline so tiste, ki jih naše telo samo ne more proizvesti, 
zato jih je potrebno vnesti s hrano. Iz konopljinih semen dobimo koristne maščobne kisline, 
ki so nujno potrebne za tvorbo prostanoidov (prostaglandinov). To so hormonom podobne 
substance v telesu, ki imajo različne funkcije, npr. vnetna, dilatacija krvnih žil, kontrakcija 
mišic itd. Esencialne amino kisline so tiste, ki jih naše telo samo ne more proizvesti, zato jih 
je potrebno vnesti s hrano. Konopljina semena so bogate z beljakovinami, ki vsebujejo nam 
koristne esencialne amino kisline.   
 
KAJ SPLOH POMENI KRATICA THC? 
 
V listih konoplje se nahajajo posebne substance, ki imajo na naš organizem psihotropne 
učinke, imenovane kanabinoli, med katere spada THC (Δ9 – tetrahidrokanabinol) in 
kanabidioli, ki pa v možganih nimajo psihotropnih učinkov in ne delujejo na iste receptorje 
kot kanabinoli, zato so tudi učinki povsem drugačni (THC deluje na receptorje CB1 in CB2 
v možganih). V ZDA so v 16 državah legalizirali uporabo konopljinih produktov, ki imajo 
večjo koncentracijo CBD (kanabidioli) in omejeno vsebnost THC, v Sloveniji pa je tudi 
uporaba zdravil iz medicinske konoplje na voljo od leta 2014 (Fasinu in sod., 2016; MKGP, 
2014). 
 
Večinoma se konopljini produkti s CBD uporabljajo izključno v terapevtske namene, ki 
pomagajo pri epileptičnih napadih otrok, ščitijo živčni sistem pred psihološkimi boleznimi, 
delujejo protivnetno (Fasinu in sod., 2016), protivirusno in protirakavo. Zdravila z izvlečki 
industrijske konoplje pomagajo bolnikom tudi pri slabosti zaradi kemoterapije, kroničnih 
bolečinah, zmanjšanju telesne mase zaradi bolezni, mišičnih krčih, anksioznosti in motnjah 
spanca  (Parmar in sod., 2016). Produkti s CBD so torej že uveljavljeni v nekaterih Evropskih 
državah, vendar je potrebno še veliko kliničnih študij za potrditev varnosti uporabe (Fasinu 




Ribizel S. Izboljšanje kakovosti podatkov in vsebin Odprte platforme za klinično prehrano. 
   Mag delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
POVZETEK: Konopljini produkti s kanabinoli so škodljivi za naš organizem, saj spremenijo 
mentalno aktivnost, obnašanje in percepcijo. Konopljini produkti s kanabidioli pa na naš 
organizem delujejo protektivno.   
 
 
ALI KONOPLJINA SEMENA, KI JIH KUPIM V TRGOVINI, VSEBUJEJO THC? 
 
Zaradi omejitev vsebnosti kanabinoidov v konopljinih proizvodih so semena industrijske 
konoplje bila s postopkom križanja ali hibridizacije vzgojena tako, da v listih ne vsebuje 
toliko kanabinolov kot neindustrijska. Semena sama po sebi ne vsebujejo THC, a se lahko 
površina semen kontaminira preko rastline (podobno, kot so lahko semena poljskega maka 
kontaminirana z alkaloidi iz celotne rastline) (Werz in sod., 2014). Za primerjavo je vsebnost 
kanabinolov v industrijski konoplji od 0,3 do 1,5 % oz. do 200 mg/kg, medtem kot v 
marihuani za prosto uporabo pa do 10 % (Aiello in sod., 2016). 
 
POVZETEK: Semena industrijske konoplje, ki so primerna za uživanje, ne vsebujejo THC, 





V konopljinih semenih se nahajajo tudi antinutrienti ali z drugimi besedami antihranila, ki 
ne le da nimajo hranilne vrednosti, temveč lahko delujejo zaviralno v našem telesu. To je 
fitinska kislina, tripsinski inhibitorji in kondenzirani tanini, ki se nahajajo tudi v stročnicah, 
križnicah in travah. Fitinska kislina je organska oblika fosforja v rastlinah, ki zmanjšuje 
prebavljivost proteinov in poveča izločanje endogenih nitrogenov, amio kislin in mineralov 
iz telesa. Tripsinski inhibitorji pa zmanjšajo prebavljivost beljakovin  (Galasso in sod., 2016). 
Antihranil je v konopljinih semenih zelo malo, zato bistveno ne vplivajo na samo prebavo, 
če jih uživamo v mejah normale (Aiello in sod., 2016).  
 
Da pa se izognemo uživanju teh antihranil, pa je priporočljivo uživati raje kalčke konopljinih 
semen. Kaljenje semen poveča hranilno vrednost in zmanjša vsebnost antihranil v semenih, 
hkrati pa se začnejo sintetizirati specifične fitokemikalije, kar je značilno tudi pri drugih 
testiranih semenih npr. brokoliju in bučah. Pri kalitvi konopljinih semen se ne tvorijo zgoraj 
omenjeni psihotropni kanabinoidi, temveč protivnetni lipofilni flavonoidi  (Werz in sod., 
2014).  
 
POVZETEK: V konopljinih semenih so poleg koristnih aminokislin in dolgoverižnih  
maščobnih kislin tudi antihranila, ki zmanjšajo prebavljivost beljakovin in povzročajo 
izločanje nam koristnih snovi iz telesa, a jih je tako malo, da ne vplivajo bistveno na našo 
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prebavo. Antihranilom se lahko izognemo s kalitivijo konopljinih semen, saj s kalčki 
antihranil ne vnesemo, tvorijo pa se za naš organizem ugodni antioksidanti flavonoidi.  
 
KAKO LAHKO UPORABIM KONOPLJINO OLJE? 
 
Konopljino olje vsebuje večkrat nenasičene maščobne kisline (SDA, GLA, LA, ALA), ki so 
zaradi dvojnih vezi, ki jih vsebujejo v svoji strukturi, zelo nestabilne pri visokih 
temperaturah npr. pri kuhanju, pečenju, dušenju. Zato vam priporočamo, da konopljinega 




Korenčkova juha s konopljinimi semeni 
Sestavine: 
• 80 dag korenja 
• 10 dag čebule 
• 1 žlica olja 
• sol 
• poper 
• konopljina semena 
• kruh 
Priprava: 
Na olju prepražimo na drobno narezano čebulo. Dodamo na koščke narezano korenje, 
posolimo in prilijemo vodo. Kuhamo 25 minut. Nato vse skupaj zmiksamo s paličnim 
mešalnikom. Juho postrežemo v krožnike in posujemo s konopljinimi semeni. Zraven lahko 
ponudite kruh, ki ga lahko na koščke narezanega popečete na maslu ali olju, dokler ne dobi 
zlatorumene barve. 
POVZETEK: Konopljina semena vsebujejo vse esencialne aminokisline in maščobne 
kisline, ki so pomembne v humani prehrani. Zaradi njihovih pozitivnih protivnetnih učinkov 
nenasičenih lipidov na organizem in prijetnega oreškastega okusa, so med širšo populacijo 
ta semena in olje pridobljeno iz njih, znana kot »super-hrana«. Ker v semenih in olju 
industrijske konoplje ne boste našli škodljivega THC, ga lahko uporabljajo vse starostne 
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PRILOGA I: STROKOVNI ČLANEK 5 
 
4 RAZLOGI, ZAKAJ NEKATERI LJUDJE DELUJEJO NORMALNO Z 
VEGANSKO PREHRANO, DRUGI PA NE 
 
1. PRETVORBA KAROTENOIDOV V VITAMIN A 
β-karoten je pigment, ki se nahaja v sadju in zelenjavi v odtenkih svetlo rumene, oranžne in 
rdeče barve (Shete in Quadro, 2013). Je močen antioksidant, ki popravlja molekularne 
poškodbe nastale zaradi učinka prostih radikalov. Študije kažejo, da naj bi visok vnos β-
karotenov pomagal pri zmanjšanju srčno-žilnih bolezni in nekaterih tipov raka (Helden in 
sod., 2010).  
 
β-karoten se v našem organizmu pretvori v vitamin A, ki je pomemben pri vzdrževanju vida, 
imunskega sistema, zdrave kože, sodeluje pri normalni rasti in razvoju otrok in je ključen 
pri reproduktivnih funkcijah (D'Ambrosio in sod., 2001). 
   
Rastlinska prehrana ne vsebuje vitamina A (retinola), temveč njegove prekurzorje β-
karotene. V našem organizmu se v tankem črevesju in jetrih pretvori β-karoten v vitamin A 
s pomočjo encima β-karoten 15,15' monooksigenaza (BCMO1), kar nam omogoči, da iz 
rastlinske hrane pridobivamo vitamin A. Pri uživanju živalske hrane pa v telo dobimo 
vitamin A, pri čemer organizem ne potrebuje encima BCMO1 za pretvorbo (Helden in sod., 
2010; Leung in sod., 2009).   
 
β-karoten se nahaja v olju rdečih palm (Souganidis in sod., 2013), bučah (želodova in 
zimska), marelicah, breskvah, melonah (Chayut in sod., 2015, Eat right, 2010), papriki, 
korenju, mangu, papaji, sladkem krompirju, brokoliju,špinači in zeleno listnati zelenjavi (Eat 
right, 2010).  
 
Vitamin A se nahaja v živalskih tkivih, predvsem v jetrih in ribjem olju, mleku, mlečnih 
proizvodih in jajcih (Akhtar in sod., 2013).  
 
Pomembno je vedeti, da se ljudje po metabolizmu med seboj zelo razlikujemo, kar pomeni, 
da tudi na metabolizem zaužitih β-karotenov vplivajo različni dejavniki.  
 
Pri nekaterih ljudeh pride do specifičnih mutacij, ki inaktivirajo delovanje encima BCMO1. 
Takšni polimorfizmi nastanejo na BCMO1 genu (R267S, A379V in T170M) in lahko 
zmanjšajo pretvorbo β-karotena v vitamin A za več kot 69 % (Helden in sod., 2010, Leung 
in sod., 2009; Lindqviat in sod., 2007). Kar 45 % populacije pa v svojem genomu že ima 
omenjene polimorfizme (Lietz in sod., 2012).   
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Obstajajo tudi drugi dejavniki, ki vplivajo na zmanjšano absorbcijo in pretvorbo vitamina A, 
in sicer zmanjšano delovanje ščitnice, slabše delovanje črevesja (slabša absorbcija hranil), 
alkoholizem, bolezni jeter, pomanjkanje cinka (Aktuna in sod., 1993; Grune in sod., 2010; 
IVZ, 2013) in količina maščob, ki jo zaužijemo z živilom, ki vsebuje β-karotene. Več 
maščob, kot bomo zaužili, večja bo biorazpoložljivost β-karotenov in obratno, saj je ta 
pigment maščobotopen (Kopec in sod., 2014). Če pa se vsem naštetim negenetskim 
dejavnikom pridružijo še genetski, pa je zmožnost telesa za pretvorbo retinola iz rastlinske 
hrane še manjša.  
 
Zakaj torej niso ti negativni vzroki za pomanjkanje vitamina A širši javnosti bolj poznani? 
Zato, ker živalska hrana zagotavlja vnos približno 70 % vitamina A, rastlinska pa 30 % (IVZ, 
2013; Gast in sod., 2009). Ker je večina prebivalstva vsejeda lahko normalno živijo z 
vsebnostjo vitamina A, ki jo dobijo iz živalskih virov, tudi če imajo mutacijo na genu 
BCMO1.  
 
Pri veganih in vegetarijancih pa je lahko mutacija na genu BCMO1 očitna in je lahko tudi 
škodljiva. Pri njih se β-karoten absorbira in tudi nalaga v organizmu, zato lahko njihova koža 
postane bolj oranžna (hiperkarotenemija), hkrati pa zaradi mutacije ne pride do pretvorbe v 
vitamin A, kar vozi v hipovitaminozo A (Lindqviat in sod., 2007).  
 
Posledice nezadostnega vnosa vitamina A se kažejo kot slabše delovanje ščitnice, oslabljen 
imunski sistem, nočna slepota in ostali problemi z vidom, težave z dlesnimi in zaostala rast 
pri otrocih (Helden in sod., 2010; Cunningham, 2016; Suttie, 1995; Li in sod., 2016; Apalset 
in sod., 2011).  
 
Vegani in vegetarijanci, ki se prehranjujejo s hrano, ki vsebuje veliko β-karotenov in imajo 
normalno funkcijo encima BCMO1, pa so na splošno priskrbljeni z zadostno količino 
vitamina A.  
 
Kakšna so priporočila za vnos β-karotenov oz. vitamina A? 
Za odraslega moškega je dovolj, da zaužije 1,0 mg vitamina A (retinola) na dan za ženske 
pa 0,8 mg/dan. Za nosečnice pa malce več 1,1 mg/dan, za doječe matere pa 1,5 mg/dan (IVZ, 
2013).  
 
POVZETEK: Vegani in vegetarijanci, ki se prehranjujejo s hrano, ki vsebuje veliko β-
karotenov in imajo normalno funkcijo encima BCMO1, so na splošno priskrbljeni z zadostno 
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2. ČREVESNA MIKROBIOTA IN VITAMIN K2 
Naša črevesna mikrobiota je sestavljena iz velikega števila raznovrstnih koristnih 
mlečnokislinskih bakterij, ki opravljajo različne naloge, od fermentacije neprebavljive 
prehranske vlaknine, nevtralizacije toksinov in sinteze vitaminov in esencialnih aminokislin 
(Li in sod., 2016).  
 
V našem telesu je zelo pomembna homeostaza med mikrobnimi zvrstmi. V črevesju zdravih 
ljudi se nahaja veliko različnih vrst mlečnokislinskih bakterij, v črevesju ljudi s slabšim 
zdravjem pa je raznovrstnost bakterij manjša pri npr. debelosti in vnetjih. Na sestavo bakterij 
v črevesju močno vplivajo antibiotiki, ki jih uživamo zaradi raznih bolezni. Antibiotične 
terapije nosečnic vplivajo tudi na dojenčkovo sestavo in količino bakterij v prebavilih (Li in 
sod., 2016).  
 
Ti antibiotiki predstavljajo stres za našo mikrobioto, ki poleg patogenih bakterij uničijo še 
nam koristne bakterije. Negativno deluje tudi kemoterapija in določene bolezni, ki trajno 
spremenijo sestavo bakterij v črevesju. Število nekaterih, nam nujno potrebnih bakterijskih 
vrst, se po uporabi antibiotikov tako zelo zmanjša (Ivanov in sod., 2010; Fischer in sod., 
2010; Zeisel in sod., 2003; Mihhalevski in sod., 2013; Zeisel, 2011).  
 
Zakaj je to pomembno pri veganih? Naš organizem sam proizvaja vitamin K2 (menakinon) 
v določenih količinah, da to lahko naredi potrebuje določeno vrsto bakterij, ki bodo ta 
vitamin sintetizirale. Vitamin je zelo pomemben za normalno delovanje srčno-žilnega 
sistema (za normalno strjevanje kosti), sodeluje pri mineralizaciji kosti in ima preventivni 
učinek na preprečevanje osteoporoze (Cunningham, 2016; Suttie, 1995; Apalset in sod., 
2011; Mahidinja in sod., 2017). Glavni med bakterijskimi proizvajalci vitamina K2 so vrste 
bakterij Bacterioides, Prevotella, Escherichia coli in Klebsiella pneumoniae, (31), Nocardia, 
Mycobacterium, Rhodococcus, Amycolatopsis, Saccharothrix, Streptomyces, Nocardiopsis 
in Actinomadura (Yassin in sod., 1988).  
  
Za razliko od vitamina K1, ki se večinoma nahaja v listanti zelenjavi, najdemo največ 
vitamina K2 izključno v živalski hrani. Izjema so fermentirana sojina zrna imenovana natto 
(zmleta fermentirana soja kuhana na sopari) (Cunningham, 2016; Apalset in sod., 2011; 32).  
Študije so pokazale, da uporaba antibiotikov širokega spektra zelo zniža vsebnost vitamina 
K2 v organizmu, saj antibiotiki uničijo bakterije, ki so odgovorne za sintezo vitamina (Suttie, 
1995; Conly in Stein, 1994).  
 
Torej, če osebi primanjkuje vitamin K2 zaradi genetskih, okoljskih dejavnikov ali uporabe 
antibiotikov, hkrati pa ne uživa živalske hrane, lahko vsebnost vitamina K2 v organizmu 
drastično pade. Čeprav je raziskav o tem zelo malo, bi vegani s spremenjeno mikrobioto 
tvegali za zlome kosti, dentalne probleme, povečano inzulinsko rezistenco, srčno-žilne 
bolezni in tudi raka.  
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Iz tega lahko sklepamo, da osebe z nespremenjeno mikrobioto in vnosom K2 iz fermentirane 
soje (natto) lahko normalno funkcionirajo tudi z vegansko prehrano.  
 
Povzetek: Vegani, ki v svojem črevesju nimajo dovolj bakterij, ki bi sintetizirale vitamin K2, 
se lahko soočijo z hipovitaminozo, ki telesu lahko škodi.  
 
3. AMILAZNA IN ŠKROBNA TOLERANCA 
Alfa-amilaza je prebavni encim, ki ga proizvajajo žleze slinavke in trebušna slinavka. Encim 
razgradi glikozidne vezi v molekulah škroba na manjše enote, kot je maltotrioza, maltoza in 
glukoza. Alfa-amilaza v naši slini lahko predstavlja kar 50 % vseh proteinov v slini, njen 
odstotek pa je pri vsaki osebi lahko različen, saj imajo v slini nekateri lahko zelo majhne 
koncentracije encima. Seveda ti odstotki variirajo glede na to, koliko kopij gena (AMY1), 
ki kodira ta encim, vsebuje naš genom glede na naš življenjski stil (stres, biološka ura) (43) 
npr. akutne stresne situacije povzročijo povečan srčni utrip, višji krvni tlak in sproščanje 
epinefrina in norepinefrina, ki povzročita dvig koncentracije alfa-amilaze v slini (Kuras in 
sod., 2016).  
 
Na splošno imajo populacije, ki so se v zgodovini prehranjevale pretežno s škrobom, več 
AMY1 kopij in tako tudi večjo vsebnost amilaze v slini kot populacije, ki so se zgodovinsko 
prilagodile bolj na maščobe in proteine (Perry in sod., 2007). 
  
Zakaj je to pomembno? Ker sinteza amilaze v našem telesu vpliva na to, kako bomo škrobno 
hrano prebavili. To posledično vpliva tudi na dvig krvnega sladkorja. Ljudje z nizko 
vsebnostjo amilaz ob zaužitju škroba (še posebej rafiniranega) začutijo hiter in dolgotrajen 
dvig sladkorja v primerjavi z ljudmi, ki imajo velik odstotek amilaz v slini (Mandel in 
Breslin, 2012).  
 
Skladno z nizkimi vrednostmi amilaz imajo takšni ljudje tudi več možnosti za nastanek 
metabolnega sindroma, debelosti, če se prehranjujejo pretežno s škrobnato hrano (Minger, 
2016). 
 
Zakaj je to pomembno za vegetarijance in vegane? 
Pomembno je zato, ker vegetarijanci in vegani uživajo še večje količine škroba kot omnivori. 
Zato imajo več možnosti za nastanek zgoraj omenjenih težav. Pri ljudeh z nizkim odstotkom 
amilaz lahko visoko škrobnata prehrana povzroči slabo uravnavanje krvnega sladkorja, 
povečanje telesne teže in nenehno lakoto. Za nekoga, ki pa ima v svojem organizmu veliko 
amilaz, pa takšna prehrana ne predstavlja nobenih težav (Minger, 2016).  
Povzetek: Amilaze v slini določajo, kako dobro (ali slabo) bomo presnavljali visoko 
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4. PEMT AKTIVNOST IN HOLIN 
 
Holin je esencialno in pogosto spregledano hranilo, vključeno v metabolizem, zdravje 
možganov, sintezo živčnih prenašalcev, prenosa lipidov, metilacije (Sanders in Zeisel, 
2007), ter pripomore tudi k preprečevanju bolezni zamaščenih jeter (Ivanov in sod., 2010), 
ki predstavlja čedalje večji problem zahodnih civilizacij. Pomemben je tudi pri nosečnicah, 
saj njegovo pomanjkanje povzroča nepravilnosti pri razvoju fetusa (Fischer in sod., 2010; 
Zeisel in Da Costa, 2009). Iz holina (piridoksin ali B6) se tvori pomembna substanca betain 
(folat ali B9), ki donira homocisteinu metilno skupino in s tem omogoči nastanek esencialne 
amino kisline metionina (Zeisel in sod., 2003).  
 
Največ holina najdemo v živalski hrani, kot je na primer beljak, jetra, meso in morska hrana. 
Rastlinska živila vsebujejo le malo holina (Zeisel in sod., 2003). Priporočen dnevni vnos 
holina je za ženske 1,2 mg/dan in za moške 1,5 mg/dan (IVZ, 2013). Potrebno je upoštevati, 
da se del vitamina B6, na primer pri peki rženega kruha, zmanjša tudi do 17 % (Mihhalevski 
in sod., 2013), na podlagi tega lahko sklepamo, da se na splošno pri toplotni obdelavi živil 
vsebnost omenjenega hranila zmanjša. 
  
Tabela: Vsebnosti holina ter betaina v mg/100 g živila (Zeisel in sod., 2003) 
Živilo 
Koncentracija holina 
mg/100 g živila 
Živilo 
Koncentracija 
betaina mg/100 g 
živila 
Goveja jetra 418  Pšenični otrobi 1339 
Piščančja jetra 290 Pšenična zrna 1241 
Jajca 251 Špinača 645 
Pšenična zrna 152 Preste 237 
Slanina 125 Rakci 218 
Suha sojina zrna 116 Pšenični kruh 201 
Prašičje meso 103   
 
Edini vir vitamina B6 pa ni le hrana, temveč ga naše telo tudi v določenih količinah samo 
sintetizira v jetrih s pomočjo encima fosfatidiletanolamin-N-metiltransferaza (PEMT), ki 
metilira molekule fosfatidiletanolamina (PE) v molekulo fosfatidilholina (PC) (Ivanov in 
sod., 2010).  
 
Zavedati se moramo, da priporočen dnevni vnos ni za vse ljudi enak, saj imajo nekateri večje 
ali manjše potrebe po holinu (Fischer in sod., 2008). Ker se ljudje razlikujemo tako po 
genskem zapisu in okolju, v katerem živimo, tudi vsi ne sintetiziramo enakih količin holina, 
še posebej ženske v menopavzi (zaradi nizkih vsebnosti estrogena se zmanjša sinteza holina) 
morajo uživati več holina kot ženske, ki so že zmeraj v reproduktivnih letih (Zeisel, 2003; 
Fischer in sod., 2008, 2010a, 2010b). 
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Pojavljajo se polimorfizmi na posameznih nukleotidih genih, ki so odgovorni za 
metabolizem holina in folata (PEMT, CHDH, BHMT in MTHFD1), ki spremenijo potrebe 
organizma po holinu tako pri ženskah kot pri moških (Ivanov in sod., 2010; Zeisel, 2011). 
Raziskava kaže, da polimorfizem rs12325817 na PEMT genu, ki jo ima kar 75 % populacije, 
poveča potrebe po holinu za preprečevanje bolezni jeter (Fischer in sod., 2010).  
 
Kaj vse to pomeni za ljudi, ki ne uživajo hrane bogate s holinom? Če ima oseba normalne 
zahteve po holinu in nima mutacij na omenjenih genih, potem oseba naj ne bi imela večjih 
težav pri veganski in vegetarijanski prehrani. Za bodoče nosečnice, moške in ženske v 
menopavzi kot tudi ljudi z mutacijami na omenjenih genih, ki zahtevajo več holina v 
prehrani, pa sama rastlinska hrana ne bo dovolj. V teh primerih lahko pride do poškodb 
mišic, kognitivnih motenj, srčnih bolezni in povečanega nalaganja maščob v jetrih (Minger, 
2016; Ivanov in sod., 2010).  
 
Povzetek: Variacije PEMT aktivnosti in individualnih zahtev po holinu določa, ali bo oseba 
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ALI LAHKO VNESEMO V TELO PREVEČ VITAMINA C? 
 
Vitamin C z drugimi besedami imenujemo tudi askorbinska kislina in je eden izmed 
vodotopnih vitaminov, ki se nahaja v sadju in zelenjavi. Vitamin C je dostopen in zelo dobro 
poznan antioksidant. Veliko ljudi uživa tudi prehranska dopolnila z vitaminom C, da bi 
zadostili potrebe po omenjenem vitaminu, vendar lahko prevelike količine vitamina C 
povzročijo nezaželjene stranske učinke, na drugi strani pa je resno predoziranje z vitaminom 
C zelo redko (Cherney, 2015).  
 
KAKŠNI SO UČINKI VITAMINA C? 
 
Vitamin C je antioksidant. V našem telesu pomaga preprečevati poškodbe na naših sicer 
zdravih celicah, ki jih povzročijo prosti radikali. Če imamo torej dovolj vitamina C v telesu, 
nam to pomaga, da ne zbolimo. Spodbuja naš imunski sistem, kar se kaže v protivirusnem 
delovanju, a ko se prehladimo, nam vitamin C le olajša simptome. Pomaga tudi pri absorbciji 
železa, ki je esencialen za rast in veliko ostalih telesnih funkcij. Pomanjkanje vitamina C pri 
odraslih osebah vodi v bolezen, imenovano skorbut (Cherney, 2015), pri dojenčkih pa se 
pojavi Moller-Barlow sindrom. Pri dojenčkih se bolezen izraža v obliki motenj tvorbe kosti 
in rasti, pri odraslih pa v obliki krvavitev v sluznicah, koži, mišičevju in notranjih organih. 
Večinoma se v razvitem svetu takšne bolezni ne pojavljajo več, se pa pomanjkanje preskrbe 
z vitaminom C kaže z znaki, pri katerih se najprej pokaže splošna utrujenost (NIJZ, 2015).  
 
ZDRAVSTVENE TRDITVE ZA VITAMIN C 
 
Vitamin C sodeluje v številnih biokemijskih procesih v organizmu, potrjena pa je tudi 
povezava med prehransko vnesenim vitaminom C in nekaterimi fiziološkimi učinki pri 
ljudeh, iz katerih sledijo zdravstvene trditve: 
- ima vlogo pri delovanju imunskega sistema med intenzivno telesno dejavnostjo in 
po njej,  
- ima vlogo pri nastajanju kolagena za normalno delovanje žil, kosti, hrustanca, dlesni, 
kože in zob,  
- prispeva k sproščanju energije pri presnovi,  
- prispeva k delovanju živčnega sistema,  
- prispeva k normalnemu psihološkemu delovanju,  
- ima vlogo pri delovanju imunskega sistema,  
- ima vlogo pri zaščiti celic pred oksidativnim stresom,  
- prispeva k zmanjševanju utrujenosti in izčrpanosti, 
- prispeva k obnovi reducirane oblike vitamina E,  
- prispeva k povečanju absorbcije železa (NIJZ, 2015).  
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Ali dobim z hrano dovolj vitamina C? 
 
Pomaranče in pomarančni sok so verjetno med najbolj poznanimi viri vitamina C, vendar ga 
vsebujejo veliko tudi paprika, brokoli, citrusi, kivi, krompir, jagode, paradižnik, melona, in 
sok rakitovca, špinača, kosmulje, črni ribez, koromač, rdeče in belo zelje. Če uživamo dovolj 
sadja in zelenjave, verjetno dobimo s tem že dovolj vitamina C (Cherney, 2015; NIJZ, 2015). 
Z uživanjem 5 različnih vrst sadja in zelenjave na dan, zaužijemo vsaj 200 mg vitamina C 
(NIJZ, 2015). Kljub temu pa obstajajo določene skupine ljudi, ki potrebujejo več vitamina 
C dnevno. To so kadilci in ljudje, ki so posredno izpostavljeni cigaretnemu dimu. Kajenje 
povzroča še dodatne poškodbe na celičnem nivoju in zato kadilci in ljudje, izpostavljeni 
cigaretnemu dimu, na dan potrebujejo 35 mg vitamina C več kot nekadilci. Ljudje, ki uživajo 
zelo neraznoliko in z vitamini revno hrano, ljudje z malabsorbcijo in rakavi bolniki (IVZ, 
2013). V nekaterih življenjskih okoliščinah so potrebe po vitaminu C povišane: hudi telesni 
napori (npr. težka fizična dela, tekmovalni šport), trajni umski in duševni stres, zasvojenost 
z alkoholom in zdravili (barbiturati, antibiotiki), pri nekaterih kroničnih boleznih (sladkorna 
bolezen, kronične bolezni ledvic, ki zahtevajo dializo) in okužbah. Do nezadostnega vnosa 
vitamina C pogosto pride tudi pri starejših ljudeh, ki so zaradi težav z žvečenjem in drugače 
omejenih življenjskih pogojev podhranjeni ali stalno jemljejo zdravila (NIH, 2011). Podatki 
iz evropskih prehranskih študij kažejo, da so povprečni dnevni vnosi vitamina C med 69 mg 
in 130 mg za moške in 65 do 138 mg za ženske (NIH, 2013).  
 
POVZETEK: Vitamin C je antioksidant, ki spodbuja naš imunski sistem in pomaga pri 
preprečevanju poškodb prostih radikalov v telesu. Pomanjkanje lahko povzroči skorbut. 
Vitamin C dobimo iz sadja in zelenjave. Z uživanjem 5 sadežev sadja in zelenjave na dan 
vnesemo dovolj vitamina C. Posebna pozornost naj bo na kadilcih, ki potrebujejo več 
vitamina C in bolnikih s presnovnimi boleznimi, rakavih bolnikih, starejših, ljudeh s hudim 
telesnim naporom, trajnim umskih,duševnim stresom in zasvojenostjo.  
 
 
KOLIKO JE PREVEČ VITAMINA C? 
 
Glede na referenčne vrednosti za vnos vitamina C oz. priporočen dnevni vnos po izkušnjah 
združenja D_A_CH velja za zdrave osebe v Srednji Evropi, da naj bi odrasla oseba na dan 
potrebovala približno 100 mg vitamina C (IVZ, 2013; NIJZ, 2015). Izjema so nosečnice, ki 
od 4. meseca dalje potrebujejo 110 mg na dan, doječe matere pa kar 150 mg na dan. Te 
referenčne vrednosti se ne nanašajo na preskrbo bolnikov in ljudi, ki okrevajo po bolezni, 
prav tako ne veljajo za osebe z motnjami prebave inzasvojene osebe ali za tiste, ki redno 
jemljejo zdravila (NIJZ, 2015). Se pa vrednosti priporočenega dnevnega vnosa seveda 
razlikujejo tudi med kontinenti. Priporočeni dnevni vnos za moško populacijo v ZDA znaša  
90 mg vitamina C na dan, za ženske pa 75 mg. Priporočene dnevne vrednosti (PDV – 
priporočen dnevni vnos, ang. RDI – recommended daily intake) so za nosečnice in doječe 
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matere višje. Najvišji priporočen dnevni vnos naj bi bil 2000 mg, večji vnosi pa lahko 
povzročijo abdominalne bolečine, krče, diarejo, glavobole, bruhanje in slabost, težave s 
spanjem. Posebno pozorni naj bodo ljudje s hemakromatozo, saj se pri njih v telesu 
prekomerno skladišči železo v jetrih, trebušni slinavki in srcu. Vzrok je prekomeren vnos 
vitamina C, ki pomaga pri absorbciji železa. Prehransko dopolnila vitamin C lahko tudi 
vpliva z določenimi zdravili, zato je pred uživanjem potreben pogovor z zdravnikom (NIH, 
2011). Priporočenih vnosov ni treba dosegati vsak dan, sploh pa ne proporcionalno z vsakim 
obrokom. Zadošča, da so potrebe pokrite v okviru enega tedna (NIJZ, 2015).  
 
Tabela: Vsebnost vitamina C v nekaterih živilih (na 100 g živila) (NIJZ, 2015) 
Živilo Vsebnost vitamina C % PDV 
Črni ribez 177 mg 177 
Peteršilj 166 mg 166 
Paprika 139 mg 139 
Brstični ohrovt 114 mg 114 
Brokoli 97 mg 97 
Cvetača 73 mg 73 
Kivi 71 mg 71 
Jagode 64 mg 64 
Limone 53 mg 53 
Špinača 52 mg 52 
Pomaranče 50 mg 50 
Zelje 46 mg 45 
Česen 31 mg 31 
Paradižnik 14 mg 14 
Krompir 11 mg 11 
Korenje 10 mg 10 
 
Upoštevati moramo, da se vitamin C izgubi s kuhanjem in daljšim skladiščenjem, saj je topen 
v vodi in ni obstojen na visoke temperature. Kuhanje na sopari je dobra alternativa kuhanju 
v vodi, saj s kuhanjem v sopari živilo izgubi manj vitamina C (NIJZ, 2015).  
 
POVZETEK: Priporočen dnevni vnos vitamina C je 100 mg na dan, z izjemo doječih mater 
150 mg in nosečnic od 4. meseca dalje 110 mg. Priporočenih vnosov ni treba dosegati vsak 
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ABSORPCIJA VITAMINA C 
 
V organizmu se absorbira približno 70−90 % vitamina C, ki ga vnesemo s prehrano. 
Preskrbljenost organizma z vitaminom C določajo z merjenjem koncentracije vitamina C v 
krvni plazmi, čeprav je celotna vsebnost vitamina C v telesu precej višja, saj se določena 
količina vzdržuje v tkivih in celicah (v levkocitih, očeh, nadledvičnih žlezah, hipofizi in 
možganih). Vitamin C se absorbira v tankem črevesju. Če zaužijemo naenkrat 1000 mg 
vitamina C, se bo absorbiralo le 50 % (500 mg) vitamina C. Kljub temu da smo ga zaužili 
veliko, se ves ne bo absorbiral. Preostali vitamin C, ki se ne absorbira, izločimo z urinom 
(NIJZ, 2015).  
 
Absorpcijo vitamina C bi lahko povečali z uživanjem enkapsuliranega (kapsuliranega) 
vitamina C, pri predpostavki, da je potreben vnos vitamina C s prehranskim dopolnilom. 
Liposomi so trigliceridi, ki so strukturni material kapsule, znotraj katere se nahaja določena 
snov, npr. vitamin C. Trigliceridi so pod temperaturo 40 °C v trdnem stanju in s tem ščitijo 
snov pred pH, T in kisikom. V prebavilih se kapsula raztopi in vitamin C se lahko absorbira, 
saj je v tankem črevesju T višja. Absorbcija kapsuliranega vitamina C je tako večja kot 
absorbcija nekapsuliranega vitamina C in s tem tudi koncentracije v telesu. Sicer sta na to 
temo narejeni le 2 študiji na ljudeh. Prva študija je vključevala le 2 osebi, kar je premalo, da 
bi se na te rezultate lahko zanesli. Druga študija pa je vključila 11 odraslih oseb z debelostjo, 
saj imajo le-ti večjo stopnjo oksidacije v telesu pri starostnem obdobju od 45 do 70 let. 
Zaužili so 4 g vitamina C kapsuliranega v obliki liposomov, nekapsuliranega, vitamin C 
vstavljen intravenozno in placebo. Seveda je doza 4000 mg vitamina C na dan prevelika, 
doza je služila samo v namen raziskave, saj bi pri nižjih zaužitih koncentracijah težko dobili 
dobre rezultate. Rezultat je pokazal, da so večje koncentracije vitamina C v telesu pri 
zaužitem kapsuliranem vitaminu C kot nekapsuliranem, a manjše kot pri intravenoznem 
vitaminu C, česar se na splošno ne poslužujemo. Boljša absorbcija in večja koncentracija 
vitamina C v organizmu pa pripomore k zmanjšanju oksidativnega stresa v telesu, še posebej 
pri populaciji z debelostjo (Davis in sod., 2016).  
 
POVZETEK: V tankem črevesju se absorbira približno 80 % vitamina C. S povečanjem 
doze na 1000 mg se bo absorbiralo le 500 mg vitamina C, preostala količina se izloči s sečem. 
Dobra alternativa za povečanje absorbcije vitamina C v obliki prehranskega dopolnila je 
kapsuliran vitamin C, saj je v obliki maščobnih liposomov oz. maščobnih ovojev, ki 
preprečujejo oksidacijo, vpliv T in pH vitamina C, ki ga liposom v sebi nosi. Na tak način 
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PRILOGA K: ANKETA poimenovanje živil v OPKP 
 




Kratko ime ankete: Poimenovanje živil v 
OPKP 
 
Število vprašanj: 6  
Anketa je zaključena  
Aktivna od: 06. 02. 2018 Aktivna do: 06. 05. 2018 
Avtor: Simona Ribizel Spreminjal: Simona Ribizel 
Dne: 06 .02. 2018 Dne: 06. 02. 2018 
 
Opis:  
Anketa: o poimenovanju živil  v spletni platformi OPKP - Odprta platforma za klinično 
prehrano. Pozdravljeni! Sem Simona Ribizel, absolventka magistrskega študija Prehrana na Biotehniški 
fakulteti (Univerza v Ljubljani). V okviru magistrskega dela opravljam neodvisno, neprofitno anketo o 
poimenovanju živilskih izdelkov in živil v bazi podatkov OPKP - Odprta platforma za klinično 
prehrano. Namen ankete je ugotoviti, ali uporabniki spletne platforme lažje iščejo želeno živilo v iskalniku 
Leksikon jedi inali jim je nov sistem poimenovanja živil všeč, če je razumljiv, smiseln in ali živilo z lahkoto 
najdejo in izberejo. Za anketo boste potrebovali približno 4 minute časa. Vaši odgovori so anonimni in 
bodo uporabljeni izključno za pripravo magistrske naloge.  V leksikonu jedi na spletni strani OPKP - 
Odprta platforma za klinično prehrano poiščite svojo najljubšo zelenjavo ali zelenjavni izdelek (primer: 
kuhan brokoli ali vložene kumarice). Preverite zapis oziroma poimenovanje lastnosti živila in izpolnite 
vprašanja, nanašajoča na poimenovanje.  Spletna stran OPKP: http://www.opkp.si/sl_SI/default/home.  
 
 
BLOK (1)  ( Demografija )    
Vprašanje 1 - Ali poznate OPKP - Odprta platrforma za klinično prehrano?  
 
 Poznam.   
 Ne poznam.   
 
 
BLOK (1)  ( Demografija )    
Vprašanje2 - Če ste na prejšnje vprašanje (1) odgovorili z odgovorom Poznam, ali uporabljate 
OPKP?   
 
 Redno uporabljam, zaradi osebnih razlogov.   
 Redno uporabljam, zaradi službe.   
 Poznam OPKP, a ga redno ne uporabljam. Po potrebi poiščem želene informacije, ki jih takrat 
potrebujem.   
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 Ne uporabljam.   
 
 
BLOK (1)  ( Demografija )    
Vprašanje3 - Ali se vam zdi poimenovanje zelenjave in zelenjavnih izdelkov zdi smiselno?   
 
 Da.   
 Ne.   
 Nekaj vmes.   
 Težko najdem želen zelenjavni izdelek.   
 Drugo  
 
 
BLOK (1)  ( Demografija )    
Vprašanje 4 - Ali se vam zdi samo poimenovanje oz. zaporedje informacij v imenu živila smiselno? 
Primer 1: Paprika v koščkih, zelena, zamrznjeno, kuhano, nesoljeno. Primer 2: Špinača, 
novozelandska, kuhano, nesoljeno. Ali se Vam zdi potrebno pri poimenovanju zelenjave kar koli 
spremeniti? V Leksikonu jedi na OPKP poiščite svojo najljubšo zelenjavo ali zelenjavni izdelek, 






BLOK (1)  ( Demografija )    
Vprašanje 5 - Ali bi Vam poenoteno in spremenjeno poimenovanje zelenjave in zelenjavnih izdelkov 
olajšalo iskanje v Leksikonu jedi?  
 
 Da, zagotovo.   
 Srednje olajša iskanje.   
 Ne olajša.   
 
 
BLOK (1)  ( Demografija )    
Vprašanje 6 -  Ali bi sedaj, ko imajo izdelki spremenjeno oz. izboljšano poimenovanje, večkrat 
uporabili OPKP kot pred tem?  
 
 Da.   
 Ne.   
